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AVVERTENZE DI SICUREZZA  

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO. 
• L'apparecchio è stato realizzato in conformità con le specifiche Normative Eu-

ropee in vigore e protetto in tutte le parti potenzialmente pericolose per l'utente. 
Utilizzare l'apparecchio esclusivamente per l'uso per cui è stato progettato per 
evitare possibili infortuni e danni. Tenere a portata di mano questo manuale per 
future consultazioni. Qualora si desideri cedere questo apparecchio ad altre per-
sone, ricordarsi di includere anche queste istruzioni. 

• L'apparecchio è stato concepito per essere utilizzato in ambienti domestici o 
simili a quello domestico, come ad esempio: 

- nelle zone per cucinare riservate al personale dei negozi, negli uffici e in altri 
ambienti professionali 

- nelle fattorie 
- hotel, motel, bed & breakfast e altre strutture di tipo abitativo (per l'uso da parte 

dei relativi ospiti). 
• Non utilizzare l'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nel presente ma-

nuale. Non si assumono responsabilità per uso errato o per impieghi diversi da 
quelli previsti dal presente manuale. L'uso improprio determina inoltre l'annulla-
mento di ogni forma di garanzia. 

• Si consiglia di conservare gli imballi originali, poiché l'assistenza gratuita non è 
prevista per i guasti causati da imballo non adeguato del prodotto al momento 
della spedizione ad un Centro di Assistenza autorizzato. 

• Per non compromettere la sicurezza dell'apparecchio, utilizzare esclusivamente 
pezzi di ricambio originali e accessori autorizzati dal Fabbricante. 

• L'apparecchio è conforme al Regolamento (CE) No 1935/2004 del 27/10/2004 
relativo ai materiali destinati a venire in contatto con i prodotti alimentari. 

 Pericolo per i bambini 

• Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini 
in quanto potenziali fonti di pericolo. 

• L'apparecchio può essere usato da bambini con un'età superiore a 8 anni e 
da persone che hanno capacità fisiche, sensoriali o mentali ridotte, oppure con 
mancanza di esperienza o di conoscenza, solo se sono seguiti da una persona 
responsabile o se hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli presenti 
durante l'uso dell'apparecchio. 

• I bambini non devono giocare con l'apparecchio. 
• Tenere sempre l'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei 

bambini con età inferiore agli 8 anni. 
• Non lasciar pendere il cavo di alimentazione in un luogo dove potrebbe essere 

afferrato da un bambino. 
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• Posizionare l'apparecchio in modo tale che i bambini non possano raggiungere 
le parti calde. 

• Le operazioni di pulizia e di manutenzione da parte dell'utilizzatore non devono 
essere effettuate dai bambini a meno che non abbiano un'età superiore a 8 anni 
e operino sotto sorveglianza. 

• Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di 
renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre 
di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costituire un peri-
colo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio per i 
propri giochi. 

 Pericolo dovuto a elettricità 

• Prima di collegare l'apparecchio alla rete elettrica controllare che la tensione 
indicata sulla targa dati posta al di sotto dell'apparecchio corrisponda a quella 
della rete locale. 

• L'uso di prolunghe elettriche non autorizzate dal fabbricante dell'apparecchio 
può provocare danni e incidenti. 

• Collegare sempre l'apparecchio a una presa con messa a terra. 
• Non collegare alcun altro apparecchio ad elevata potenza (stufe, ferri da stiro, 

radiatori) alla stessa presa elettrica. Pericolo di sovraccarico elettrico. 
• Non lasciare incustodito l'apparecchio mentre è collegato alla rete elettrica. 
• Non mettere mai le parti sotto tensione a contatto con l'acqua: rischio di corto 

circuito e/o shock elettrico. 
• Non immergere mai l'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in acqua o altri liquidi. 
• Non utilizzare l'apparecchio con le mani bagnate o a piedi nudi. 
• Non lasciare il cavo di alimentazione in contatto con parti taglienti o spigoli vivi. 
• Non tirare mai il cavo di alimentazione o l'apparecchio stesso per scollegare la 

spina dalla presa elettrica. 
• In caso di inutilizzo, spegnere l'apparecchio e scollegare sempre la spina del 

cavo di alimentazione dalla presa elettrica. 

 Attenzione - danni materiali 
• Svolgere completamente il cavo di alimentazione prima dell'utilizzo. 
• Non posizionare l'apparecchio su superfici molto calde o nelle vicinanze di fiamme 

libere per evitare che il rivestimento possa essere danneggiato. 
• Non posizionare l'apparecchio vicino a materiale infiammabile (per esempio tes-

suti, tende). 
• Non posizionare l'apparecchio o il cavo di alimentazione in prossimità di o sopra a 

fornelli elettrici o a gas caldi, o vicino a un forno a microonde o a un forno elettrico. 
• Collocare l'apparecchio in un ambiente sufficientemente illuminato, pulito e con 

la presa elettrica facilmente accessibile. 
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• Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte 
temperature. 

• L'apparecchio deve essere utilizzato e lasciato a riposo su una superficie stabile. 
• Il cavo di alimentazione non deve entrare in contatto con superfici calde. 
• L'apparecchio non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impian-

ti separati comandati a distanza. 
• Se l'apparecchio emette molto fumo durante il funzionamento, scollegare l'appa-

recchio dalla presa elettrica. Rivolgersi al più vicino centro di assistenza tecnica 
autorizzato per gestire il problema. 

• Non posizionare mai oggetti sopra l'apparecchio. 
• Non far funzionare l'apparecchio a vuoto. 
• Non utilizzare l'apparecchio all'aperto. 
• Non lasciare l'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (per esempio pioggia, 

sole). 

 Pericolo di danni derivanti da altre cause 

• Afferrare il corpo dell'apparecchio per sollevarlo. 
• L'apparecchio non deve essere utilizzato se è stato fatto cadere o se vi sono 

segni di danni visibili. Non utilizzare l'apparecchio se il cavo di alimentazione o 
la spina risultano danneggiati, o se l'apparecchio stesso risulta difettoso. Tutte le 
riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere 
eseguite solamente da un Centro Assistenza o da tecnici autorizzati, in modo da 
prevenire ogni rischio. 

Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea 
2012/19/EU si prega di leggere il foglietto allegato al prodotto. 

• CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI. 

Consumo energetico in modalità Standby: 0,5 W 

 

 AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE L’USO  

• Posizionare l'apparecchio ad una distanza di almeno 20 cm ai lati e 50 cm in 
altezza da pareti, mobili o altri apparecchi. 

• Verificare sempre che i cestelli siano correttamente inseriti nel vano di cottura 
prima di avviare l'apparecchio. 

• Inserire gli ingredienti sempre e solo nei cestelli per evitare il contatto del cibo 
con le resistenze elettriche. 

• La capacità massima del singolo cestello è di 5,5 l. 
• Inserire nel cestello una quantità di cibo inferiore alla capacità massima. 
• Versare massimo un cucchiaio di olio per ogni cestello. Pericolo di incendio. 
• Se necessario per esigenze di cottura, aggiungere piccole dosi di liquido. Ve-

rificare sempre che il liquido sia stato assorbito dagli ingredienti solidi prima di 
aggiungerne altro. 
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• Non riempire d'acqua i cestelli quando sono inseriti nel vano di cottura. 
• Prima di mettere in funzione l'apparecchio, verificare che i cestelli e i vani di 

cottura siano liberi da oggetti estranei. 
• Per evitare danni all'apparecchio, non inserire utensili od oggetti metallici nei 

cestelli. 

•  Attenzione: superficie calda. 

• Durante la cottura si può verificare una fuoriuscita di vapore caldo dalla presa 
d'aria o dai vani di cottura dell'apparecchio. Tenere le mani e il viso lontani dalla 
presa d'aria e dai vani di cottura. 

• Quando si rimuove il cestello dal vano di cottura, fuoriescono anche aria e vapo-
re caldi. Tenere le mani e il viso lontani dal vano di cottura. 

•  Non toccare i cestelli, le piastre antiaderenti, le griglie, le parti metalliche dei 
vani di cottura e le resistenze durante il funzionamento dell'apparecchio o nei 
minuti seguenti il suo spegnimento. Attendere il raffreddamento delle parti calde. 

• Al fine di evitare surriscaldamenti, non coprire in nessun caso l'apparecchio 
durante il funzionamento, poiché ciò provocherebbe un pericoloso aumento di 
temperatura. 

• Non ostruire mai la presa d'aria durante il funzionamento dell'apparecchio, per 
evitare danni materiali e/o il surriscaldamento dell'apparecchio. 

• Afferrare i cestelli solo per l'impugnatura e utilizzare presine o strofinacci per 
rimuovere i cestelli, le piastre antiaderenti e le griglie. 

• Rimuovere gli ingredienti dai cestelli prima di spostare l'apparecchio. Assicurarsi 
che l'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa elettrica. 

• Non capovolgere i cestelli quando si rimuovono gli alimenti: residui di olio caldo 
potrebbero fuoriuscire dal cestello. Pericolo di ustioni. 

• Non utilizzare utensili metallici per rimuovere gli alimenti dai cestelli, dalle piastre 
antiaderenti o dalle griglie. 

• Assicurarsi che gli ingredienti cucinati con l'apparecchio risultino dorati e non 
neri o marroni. Rimuovere gli eventuali residui di bruciato dagli alimenti. 

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO  

L'apparecchio può essere utilizzato per cucinare alimenti solidi. Non utilizzare l'apparecchio per cu-

cinare alimenti liquidi. Se si aggiunge una quantità eccessiva di liquido, questo potrebbe fuoriuscire 

e danneggiare l'apparecchio. 

A - Corpo dell'apparecchio F - Cestello 2 

B - Display touch G - Piastre antiaderenti 

C - Vani di cottura H - Griglie 

D - Cestello 1 I - Cavo di alimentazione 

E - Impugnature dei cestelli J - Presa d'aria 
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DESCRIZIONE DEL DISPLAY TOUCH  
 

PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI 

 Tasto 

 
 Grill 

 Patate fritte 

 

 Pesce 

 Bistecca/Carne rossa 

 Pollo 

 

 
Dolci 

TASTI FUNZIONE 

 Tasto Descrizione 
 

 Tasto START/PAUSA Consente di avviare/mettere in pausa la cottura. 

 

 
Tasto SYNC 

Consente di sincronizzare tempi di cottura diversi 
per i due cestelli, in modo da terminare la cottura 
nello stesso momento. 

 

 

 

Tasto DUAL 

Consente di applicare il programma di cottura 
preimpostato e le impostazioni scelte per un 
cestello anche all'altro cestello. Due zone di 
cottura diventano quindi una, ideale per grandi 
quantità di cibo. 

 

 
Tasto di accensione/spegnimento Consente di accendere o spegnere l'apparecchio. 

 

 
Tasto di controllo del cestello 1 

Consente di selezionare le impostazioni di cottura 
desiderate per il cestello 1. 

 

 Tasto di controllo del cestello 2 
Consente di selezionare le impostazioni di cottura 
desiderate per il cestello 2. 

 

 

 

Tasto TEMPERATURA/TEMPO 

Premere una volta per impostare manualmente 
la temperatura di cottura. Premere due volte 
per impostare manualmente il tempo di cottura. 
Premere i tasti + o - per aumentare o diminuire la 
temperatura o il tempo di cottura. 
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Dati di identiicazione 

Sulla targa dati posta sotto la base di appoggio dell'apparecchio sono riportati i seguenti dati d'i-

dentificazione dell'apparecchio: 
• costruttore e marcatura CE 

• modello [Mod.] 

• n° di matricola [SN] 

• tensione elettrica di alimentazione [V] e frequenza [Hz] 

• potenza elettrica assorbita [W] 

• numero verde assistenza 

Nelle eventuali richieste ai Centri Assistenza Autorizzati, indicare modello e numero di matricola. 

ISTRUZIONI PER L'USO  

Primo utilizzo 

Per preparare l'apparecchio all'uso, fare riferimento alle immagini nella sequenza "Operazioni pre-

liminari". 

Prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta, lavare i componenti rimovibili che entra-

no in contatto con gli alimenti (Fig. 7). 

Uso 

L'apparecchio è dotato di due cestelli, cestello 1 (D) e cestello 2 (F), per la cottura. È possibile 

cuocere gli alimenti in entrambi i cestelli o utilizzarne uno solo. 

Le piastre antiaderenti (G) consentono di aumentare la croccantezza degli alimenti. L'uso delle 

piastre antiaderenti è opzionale. 
Le griglie (H) consentono di creare un doppio ripiano in ogni cestello, per preparare fino a quattro 

ricette contemporaneamente. L'uso delle griglie è opzionale. 

Per le combinazioni di uso degli accessori, fare riferimento alle immagini nella sequenza "Accessori". 

L'apparecchio è dotato di un dispositivo che ne impedisce il funzionamento se entrambi i 

cestelli non sono inseriti correttamente nel vano di cottura. 

Al primo utilizzo, può accadere che l'apparecchio emani un leggero odore e un po' di fumo: 

si tratta di un fenomeno perfettamente normale perché alcune parti sono state leggermente 

lubrificate, dopo poco tempo il fenomeno scomparirà. Questo non avrà alcun effetto sul 

funzionamento dell'apparecchio. 

Per la funzione di cottura singola, fare riferimento alle immagini nella sequenza "Cottura singola". 

Per la funzione di doppia cottura, fare riferimento alle immagini nella sequenza "Doppia cottura". La 

funzione di doppia cottura può essere utilizzata per cuocere lo stesso alimento in entrambi i cestelli, 

o per cuocere alimenti diversi contemporaneamente. 

Scegliere le impostazioni di cottura in base al tipo di alimento inserito in ciascun cestello. 

Ogni programma di cottura preimpostato ha una temperatura e un tempo di cottura di default ma 

è possibile impostare manualmente la temperatura e il tempo di cottura. La temperatura di cottura 

varierà a intervalli di 5°C. Il tempo di cottura varierà a intervalli di 1 minuto. 

Per aumentare la velocità di selezione della temperatura e del tempo di cottura, mantenere premuti 

i tasti + o -. 
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La temperatura e il tempo di cottura possono essere modificati in qualsiasi momento. Prima, pre-

mere il tasto di controllo del cestello 1 o del cestello 2. Poi, premere il tasto TEMPERATURA/TEM-

PO (  ) e impostare la temperatura o il tempo di cottura desiderato. Premere il tasto START/ 

PAUSA (  ) per confermare la modifica. 
Durante la cottura, sul display touch (B) è visualizzato il tempo di cottura che diminuisce. 

Durante il funzionamento dell'apparecchio, la luce all'interno del vano di cottura potreb-

be accendersi e spegnersi periodicamente. Questo indica gli interventi del termostato che 

mantiene la giusta temperatura di cottura. 

L'apparecchio può essere messo in pausa durante il funzionamento, ad esempio per mescolare gli 

ingredienti durante la cottura. 
Per interrompere manualmente la cottura, premere il tasto START/PAUSA (  ). 

Il cestello selezionato interromperà la cottura. Nell'altro cestello la cottura proseguirà. 

Nel caso in cui sia stato selezionato il tasto DUAL, entrambi i cestelli interromperanno la cottura. 

Al termine della cottura, l'apparecchio emette un beep e la scritta "End" compare sul display. 

Se gli ingredienti non sono pronti, basterà reinserire il cestello nel vano di cottura e impostare il 

timer per qualche minuto. L'apparecchio può essere subito riutilizzato per preparare altri alimenti. 

Un eventuale eccesso di olio sarà raccolto nel fondo del cestello. 

Per spegnere manualmente l'apparecchio, premere il tasto di accensione/spegnimento ( ). Il 

sistema di ventilazione si arresta qualche istante dopo. 

Funzione DUAL 

Se si desidera cuocere lo stesso alimento in entrambi i cestelli, è possibile attivare la funzione DUAL 

che trasforma due zone di cottura in una sola, ideale per cuocere grandi quantità di cibo. Fare rife-

rimento alle immagini nella sequenza "Funzione DUAL". 

Funzione SYNC 

L'apparecchio è dotato della funzione SYNC, per consentire la sincronizzazione dei tempi di cot-

tura quando si desidera cuocere alimenti diversi nei due cestelli. In questo modo la cottura degli 

alimenti terminerà nello stesso momento. Fare riferimento alle immagini nella sequenza "Funzione 

SYNC". 

Il cestello con il tempo di cottura più lungo si avvia per primo. La scritta "Hold" compare sul display 

per il cestello non ancora avviato, fino a quando i tempi di cottura dei due cestelli si saranno sin-

cronizzati. 

Non è possibile sincronizzare i tempi di cottura dei due cestelli quando la cottura è già stata 

avviata. 

Cucinare su doppio ripiano 

È possibile utilizzare le griglie per creare un doppio ripiano in ogni cestello. 

Quando si cucina su un doppio ripiano, i tempi di cottura possono variare perchè la quantità di 

cibo all'interno dei cestelli è maggiore. Gli alimenti disposti sulle griglie, essendo più vicini alle 

resistenze dell'apparecchio, tenderanno a cuocersi più rapidamente rispetto al cibo sulle piastre 

antiaderenti. 
Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere la griglia dal cestello. 

Se necessario, proseguire la cottura del cibo posizionato sulle piastre antiaderenti. 
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Modalità grill 

La modalità grill è ideale per grigliare carne, pesce e verdure. Inserire la piastra antiaderente nel 

cestello prima di mettere il cibo. Nella modalità grill è possibile utilizzare anche le griglie (H). 

Funzione shake automatico 

L'apparecchio è dotato di una funzione shake automatico che suggerisce di agitare o mescolare 

gli alimenti. A metà cottura, l'apparecchio emetterà alcuni beep e il tasto di controllo del cestello 

interessato lampeggerà. La scritta "SHA" lampeggerà sul display. 
Estrarre il cestello dal vano di cottura e mescolare gli alimenti. 

Dopo aver mescolato gli alimenti, inserire il cestello nel vano di cottura. L'apparecchio riprende 

automaticamente la cottura. 

Se non si desidera mescolare gli ingredienti, non estrarre il cestello dal vano di cottura e lasciare 

proseguire la cottura. 

Il programma di cottura preimpostato "Dolci" non dispone della funzione shake automatico. 

Modalità stand-by 

Questo apparecchio è dotato di una modalità stand-by. L'apparecchio entra in modalità stand-by 

dopo circa 10 minuti di inutilizzo. 

CONSIGLI DI PREPARAZIONE  

Gli ingredienti più piccoli necessitano di un tempo di cottura leggermente più breve rispetto a 

ingredienti più grossi. 

Una quantità maggiore di ingredienti richiede un tempo di preparazione leggermente più lungo 

mentre una quantità minore un tempo leggermente più breve. 

Mescolare gli ingredienti più piccoli a metà cottura ottimizza il risultato finale e aiuta una cottura 

uniforme. 

Per un risultato croccante, aggiungere un cucchiaio d'olio alle patate fresche o surgelate (Fig. 16) 

e utilizzare le piastre antiaderenti (G) in dotazione. 

Gli snack da cuocere al forno possono anche essere cotti nella friggitrice ad aria. 

La quantità ottimale per preparare delle patatine croccanti è 1,2-1,7 kg circa. 
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Programmi di cottura preimpostati 

La tabella seguente mostra i programmi di cottura preimpostati presenti sul display touch. 

Ogni simbolo corrisponde a un programma di cottura preimpostato. Il programma è impostato con 

una temperatura e un tempo di cottura consigliato in base al tipo di alimento. Il tempo di cottura è 

indicativo, ciò dipende anche dallo spessore e dalla quantità di ingredienti utilizzata. È possibile 
modificare la temperatura e il tempo di cottura dei programmi di cottura preimpostati. 

Programma Tempo Temperatura (°C) Shake 

  Default Intervallo Default Intervallo  

 
 Modalità Grill 15 min 1-60 min 200 60-200 si 

 

 
Patate fritte 18 min 1-60 min 200 150-200 si 

 

 Pesce 15 min 1-60 min 180 120-200 si 

 

 
Bistecca/Carne rossa 20 min 1-60 min 190 120-200 si 

 

 
Pollo 30 min 1-60 min 200 120-200 si 

 

 
Dolci 30 min 1-60 min 170 120-200 no 

La tabella seguente mostra tempi e temperature di cottura indicative per vari tipi di alimenti: 

Patatine fritte (surgelate) 15 - 20 minuti 200° 

Patatine fritte (fresche) 20 - 30 minuti in base al taglio della patata 
180° 
200° 

Fritto (di verdura) 10 - 15 minuti 200° 

Crocchette 12 - 15 minuti 190° 

Crocchette di pollo 10 minuti 200° 

Cosce di pollo 20 - 25 minuti 190° 

Bistecca 10 - 15 minuti 190° 

Polpette 8 minuti 180° 

Scampi 15 - 20 minuti 160° 

Torta 20 - 30 minuti 160° 

Quiche 25 - 30 minuti 180° 

Pesce 15 - 20 minuti 
160° 
180° 

Cotoletta di maiale 10 - 15 minuti 200° 

Involtini primavera 10 - 15 minuti 200° 

Verdura 10 - 20 minuti 180° 

 
 

 
32 

 
IT

 
 



 AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE LA PULIZIA E LA 

 MANUTENZIONE  

• Una pulizia regolare e quotidiana consente di mantenere l'apparecchio efficiente 
e di prolungare la durata di vita dell'apparecchio. 

• Tutte le operazioni di pulizia e manutenzione devono essere effettuate ad appa-
recchio spento e scollegato dalla presa elettrica. 

• Scollegare l'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si sia-
no raffreddate prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia e manutenzione. 

• Residui di cibo o di olio potrebbero attaccarsi alle resistenze e ai vani di cottura 
dell'apparecchio. Dopo aver fatto raffreddare le resistenze e i vani di cottura, 
pulire con un panno umido. 

• Non utilizzare utensili metallici per rimuovere i residui di cibo dalle resistenze. 
• Non utilizzare detergenti abrasivi o utensili metallici per evitare di graffiare e dan-

neggiare il rivestimento. Non utilizzare mai solventi che danneggiano la plastica. 
• Non smontare l'apparecchio. Non ci sono parti interne da utilizzare o pulire. 

Per la pulizia e la manutenzione dell'apparecchio, fare riferimento alle immagini nella sequenza 

"Pulizia e manutenzione". 

Pulizia dell'apparecchio 

- Pulire le parti fisse dell'apparecchio con un panno umido non abrasivo per non danneggiare il 

rivestimento. Asciugare con un panno asciutto. 

- Pulire i vani di cottura (C) dell'apparecchio con un panno non abrasivo, imbevuto di acqua calda. 

Asciugare con un panno asciutto. 

Pulizia dei componenti 

Le piastre antiaderenti e i cestelli sono in materiale antiaderente: opacità e segni che po-

trebbero comparire dopo un uso prolungato sono normali e non compromettono la cottura 

e il gusto degli alimenti. 

- Le piastre antiaderenti, le griglie e i cestelli possono essere lavati in lavastoviglie. Per prolungare 

la durata del trattamento antiaderente, si consiglia di lavare le piastre antiaderenti, le griglie e il 

cestello 1 (D) e il cestello 2 (F) a mano. Utilizzare un comune detersivo per piatti e una spugna 

morbida, non abrasiva. 

MESSA FUORI SERVIZIO  

In caso di messa fuori servizio dell'apparecchio, scollegare la spina di alimentazione dalla presa 

elettrica. In caso di rottamazione, provvedere alla separazione dei vari materiali utilizzati nella co-

struzione dell'apparecchio e al loro smaltimento in base alla loro composizione e alle disposizioni 

di legge vigenti nel Paese di utilizzo. 
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GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI  
 

Problemi Possibili cause Soluzioni 

L'apparecchio non 
funziona. 

La spina non è stata 
inserita nella presa 
elettrica. 

Inserire la spina nella presa elettrica, che 
deve essere dotata di messa a terra. 

Il tempo di cottura non è 
stato impostato. 

Premere il tasto TEMPERATURA/TEMPO 
( ) e impostare il tempo di cottura 
desiderato. 

Il cestello non è stato 
inserito correttamente. 

Inserire bene il cestello nel vano di 
cottura. Il corretto inserimento avviene con 
un "click" (Fig. 19). 

Gli ingredienti non sono 
pronti. 

La quantità di ingredienti 
all'interno del cestello è 
troppo elevata. 

Inserire meno ingredienti nel cestello. Una 
minore quantità di ingredienti, o dei pezzi 
più piccoli, si cucinano più uniformemente. 

La temperatura impostata 
è troppo bassa. 

Premere il tasto TEMPERATURA/TEMPO 
( ) e impostare una temperatura di 
cottura più elevata. Vedere il ricettario. 

Il tempo di cottura 
impostato è troppo poco. 

Premere il tasto TEMPERATURA/TEMPO 
( ) e impostare un tempo di cottura 
maggiore. Vedere il ricettario. 

Gli ingredienti non sono 
cotti uniformemente. 

Alcuni tipi di ingredienti 
richiedono di essere 
mescolati più volte 
durante la cottura. 

Gli ingredienti che stanno in alto, o che 
sono ricoperti da altri, devono essere 
mescolati durante la cottura. 

Gli snack fritti non sono 
croccanti. 

Si stanno utilizzando 
tipi di snack che devono 
essere cucinati con 
metodi tradizionali. 

Utilizzare snack da forno o spennellare gli 
snack con olio prima di inserirli nel cestello. 

Inserire nel cestello la piastra antiaderente 
per aumentare la croccantezza dei cibi. 

Il cestello non 
si inserisce 
completamente nel 
vano di cottura. 

La quantità di ingredienti 
all'interno del cestello è 
troppo elevata. 

Inserire meno ingredienti nel cestello. 
Una minore quantità si cucina più 
uniformemente. 

Il cestello non è stato 
inserito correttamente nel 
vano di cottura. 

Inserire bene il cestello nel vano di 
cottura. Il corretto inserimento avviene con 
un "click" (Fig. 19). 

Del fumo bianco esce 
dall'apparecchio. 

Si stanno preparando 
ingredienti più grassi. 

Quando si friggono ingredienti più grassi, 
si deposita più olio nel cestello. L'olio 
produce più fumo bianco del normale 
durante la cottura. Questo non ha alcun 
effetto sulla preparazione degli ingredienti 
o sull'apparecchio. 

Nel cestello sono rimasti 
residui di grasso dalle 
precedenti cotture. 

Il fumo bianco è causato dal riscaldamento 
del grasso o dell'olio presente nel cestello. 
Pulire accuratamente il cestello dopo l'uso. 
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Problemi Possibili cause Soluzioni 

Le patate fresche, 
tagliate a bastoncino, 
non sono fritte 
uniformemente. 

Il tipo di patate utilizzato 
non è adatto alla frittura. 

Utilizzare patate fresche e assicurarsi di 
girarle durante la cottura. 

Sciacquare e asciugare 
le patate prima di 
friggerle. 

Sciacquare le patate e rimuovere tutto 
l'amido che si è depositato sulla superficie 
delle patate. 

Le patate fresche, 
tagliate a bastoncino 
non sono croccanti 
appena escono dalla 
friggitrice. 

La croccantezza delle 
patate fritte dipende dalla 
quantità di acqua che 
contengono le patate 
e dalla quantità di olio 
immessa nella friggitrice. 

Assicurarsi di asciugare bene l'acqua 
dall'esterno delle patate prima di 
aggiungere l'olio. 

Tagliare le patate a piccoli bastoncini per 
ottenere più croccantezza. 

Aggiungere un poco di olio in più per 
ottenere più croccantezza. 

Inserire nel cestello la piastra antiaderente 
per aumentare la croccantezza dei cibi. 

E1  Contattare un Centro Assistenza 
autorizzato. E2 

E3 

E4 

E9 
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SAFETY WARNINGS  

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE. 
• The appliance has been manufactured in compliance with the specific European 

Standards in force and all the parts potentially dangerous to the user are pro-
tected. Use the appliance only for its intended use to avoid possible injury and 
damage. Keep this manual handy for future reference. Should you decide to give 
this appliance to other people, remember to include these instructions as well. 

• The appliance has been designed to be used for household purposes or similar, 
such as: 

- in cooking areas reserved for shop staff, offices and other professional environ-
ments 

- on farms 
- hotels, motels, bed & breakfasts and other residential facilities (for use by 

guests). 
• Do not use the appliance for purposes other than those described in this manual. 

The manufacturer declines any responsibility for misuse or for any use other 
than those specified in this manual. Improper use also results in voiding any form 
of warranty. 

• We suggest keeping the original packaging, as free assistance is not provided 
for failures resulting from inadequate packaging of the product at the time of 
shipping to an authorized Service Centre. 

• In order not to compromise the safety of the appliance, use only original spare 
parts and attachments authorized by the Manufacturer. 

• The appliance complies with the Regulation (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004 
concerning the materials intended to come into contact with food products. 

 Danger for children 

• Do not leave the packaging near children as it is a potential source of danger. 
• The appliance can be used by children over 8 years of age and by people with 

reduced physical, sensory or mental capacities, or who lack experience or 
knowledge, only if they are supervised by a responsible person or if they have 
received and understood the instructions and the existing dangers when using 
the appliance. 

• Children shall not play with the appliance. 
• Always keep the appliance and the power cord out of the reach of children under 

the age of 8. 
• Do not let the power cord hang in a place where it could be grasped by a child. 
• Position the appliance so that children cannot reach the hot parts. 
• Cleaning and maintenance by the user shall not be carried out by children unless 

they are older than 8 years and are supervised during the operation. 
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• If you decide to dispose of this appliance as waste, it is recommended to make it 
inoperative by cutting the power cord. It is also recommended to make harmless 
the parts of the appliance which could constitute a danger, especially for children 
who could use the appliance as a game. 

 Danger due to electricity 

• Before connecting the appliance to the power supply, check that the voltage 
shown on the identification plate under the appliance matches the local voltage 
supply. 

• The use of extension cords not authorized by the manufacturer can lead to dam-
ages and accidents. 

• Always connect the appliance to an earthed socket. 
• Do not connect any other high-power equipment (such as stoves, irons, radia-

tors) to the same power outlet. Danger of electric overload. 
• Do not leave the appliance unattended while connected to the power supply. 
• Never put live parts in contact with water: risk of short circuit and/or electric 

shock. 
• Never immerse the appliance, the plug and the power cord in water or other 

liquids. 
• Do not use the appliance if your hands are wet or if you are barefoot. 
• Do not leave the power cord against sharp parts or sharp edges. 
• Never pull the power cord or the appliance to disconnect the plug from the power 

outlet. 
• If not in use, always turn off the appliance and unplug the power cord from the 

power outlet. 

 Warning – material damage 

• Fully unwind the power cord before use. 
• Do not place the appliance on very hot surfaces or near open flames to prevent 

the coating from being damaged. 
• Do not place the appliance near inflammable materials (such as fabrics, curtains). 
• Do not place the appliance or the power cord near or over hot electric or gas 

stoves, or near a microwave or electric oven. 
• Place the appliance in an environment that is sufficiently lit, clean and where the 

power outlet is easily accessible. 
• Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface. 
• The appliance shall be used and left at rest on a stable surface. 
• The power cord shall not touch hot surfaces. 
• The appliance must not be powered by external timers or separate remote-con-

trolled systems. 
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• If the appliance produces a lot of smoke during operation, unplug the appliance 
from the power outlet. Contact the nearest authorized technical service centre to 
solve the problem. 

• Never place objects on the appliance. 
• Do not operate the appliance empty. 
• Do not use the appliance outdoors. 
• Do not leave the appliance exposed to weathering (such as rain or sun). 

 Danger of damage due to other causes 
• In order to lift the appliance, hold it by the body. 
• The appliance shall not be used if it has been dropped or if there are visible signs 

of damage. Do not use the appliance if the power cord or the plug are damaged, 
or if the appliance is faulty. All repairs, including the power cord replacement, 
shall be carried out only by authorized Service Centres or technicians, in order 
to prevent any risk. 

For the proper disposal of the product in accordance with the European Direc-
tive 2012/19/EU, please read the leaflet attached to the product. 

• ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REF-
ERENCE. 

Power consumption in Stand-by mode: 0,5 W 

 SAFETY WARNINGS DURING USE  

• Place the appliance at a distance of at least 20 cm on the sides and 50 cm in 
height from walls, furniture, or other appliances. 

• Always ensure the baskets are properly inserted into the cooking compartment 
before starting the appliance. 

• Put the ingredients only into the baskets to prevent the food from touching the 
heating elements. 

• Each basket has a maximum capacity of 5.5 l. 
• Place less than the maximum amount of food in the basket. 
• Pour a maximum of one tablespoon of oil per basket. Danger of fire. 
• If necessary for cooking needs, add small quantities of liquid. Always check that 

the liquid has been absorbed by the solid ingredients before adding more. 
• Do not fill the baskets with water when they are installed in the cooking compart-

ment. 
• Before putting the appliance into operation, check that the baskets and the cook-

ing compartments are free from foreign objects. 
• To avoid damaging the appliance, do not place metal tools or objects into the 

baskets. 

•  Warning: hot surface. 
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• Hot steam may escape from the air intake or the cooking compartments of the 
appliance during cooking. Keep your hands and face away from the air intake 
and the cooking compartments. 

• When the basket is removed from the cooking compartment, air and hot steam 
also escape. Keep your hands and face away from the cooking compartment. 

•  Do not touch the baskets, non-stick plates, grills, metal parts of the cooking 
compartments, and heating elements when the appliance is operational or in the 
minutes following its shutdown. Wait for the cooling of hot parts. 

• In order to avoid overheating, never cover the appliance during operation, as this 
would cause a dangerous increase in temperature. 

• Do not obstruct the air intake when the appliance is operational, to avoid material 
damage and/or the appliance overheating. 

• Grab the baskets only by the handle and use pot holders or tea towels to remove 
the basket, non-stick plates and grills. 

• Remove the ingredients from the baskets before moving the appliance. Make 
sure the appliance is turned off and unplugged from the power outlet. 

• Do not turn the baskets upside down when removing food: hot oil residues may 
leak out of the basket. Danger of burns. 

• Do not use metal tools to remove food from the baskets, non-stick plates or grills. 
• Make sure that the ingredients cooked into the appliance are golden brown and 

not black or dark. Remove the possible burned parts from the ingredients. 

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE  

The appliance can be used to cook solid foods. Do not use the appliance to cook liquid foods. If an 

excessive amount of liquid is added, it may leak out and damage the appliance. 

A - Appliance body F - Basket 2 

B - Touch screen display G - Non-stick plates 

C - Cooking compartments H - Grills 

D - Basket 1 I - Power cord 

E - Basket handles J - Air intake 
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TOUCH SCREEN DISPLAY DESCRIPTION  
 

PRE-SET COOKING PROGRAMS 

 Button 

 
 Grill 

 Fries 

 

 Fish 

 Steak/red meat 

 Chicken 

 

 
Baked desserts 

FUNCTION BUTTONS 

 Button Description 
 

 START/PAUSE button 
Allows the user to start/pause the cooking 
process. 

 

 
SYNC button 

Allows the user to synch different cooking times 
for the two baskets, in order to finish cooking at 
the same time. 

 

 

 

DUAL button 

It allows the user to apply the pre-set cooking 
program and selected settings from one basket to 
another. Two cooking zones become one, ideal for 
large quantities of food. 

 

 
On/off button Allows the user to turn on or off the appliance. 

 

 
Basket 1 control button 

Allows to select the desired cooking settings for 
basket 1. 

 

 Basket 2 control button 
Allows to select the desired cooking settings for 
basket 2. 

 

 

 

TEMPERATURE/TIME button 

Press once to manually set the cooking 
temperature. Press twice to manually set the 
cooking time. Press the + or - buttons to increase 
or decrease the cooking temperature and time. 
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ldentiication data 

The following identification data of the appliance are reported on the data plate under the base of 

the appliance: 

• manufacturer and CE marking 

• model [Mod.] 

• serial number [SN] 

• power supply voltage [V] and frequency [Hz] 

• electrical power consumption [W] 

• assistance toll-free phone number 

For any requests to the Authorized Service Centres, specify model and serial number. 

INSTRUCTIONS FOR USE  

First use 

To prepare the appliance for use, see the pictures in the “Preliminary operations” sequence. 

Before using the appliance for the first time, wash the removable parts that come into con-

tact with food (Fig. 7). 

Use 

The appliance is equipped with two cooking baskets, basket 1 (D) and basket 2 (F). It is possible to 

cook food in both baskets, or just use one. 

The non-stick plates (G) increase the crunchiness of the food. The use of the non-stick plates is 

optional. 

The grills (H) create a double shelf in each basket, so you can prepare up to four recipes at the 

same time. The use of the grills is optional. 
See the pictures in the “Accessories” sequence for guidance on how to combine the accessories. 

The appliance is equipped with a system that prevents its operation if both baskets are not 

properly inserted into the cooking compartment. 

When using the appliance for the first time, you may notice the release of a slight smell 

and a little smoke: this is to be considered perfectly normal because some parts have been 

slightly lubricated, it will stop occurring after a short time. This will have no effect on the 

operation of the appliance. 

See the pictures in the “Single cooking” sequence for the single cooking function. 

See the pictures in the “Dual cooking” sequence for the dual cooking function. The dual cooking func-

tion can be used to cook the same food in both baskets, or to cook different foods at the same time. 

Select the cooking settings according to the food placed in each basket. 

Each pre-set cooking program has a default temperature and cooking time, but it is possible to set 

the cooking temperature and time manually. The cooking temperature will vary at intervals of 5°C. 

The cooking time will vary at intervals of 1 minute. 

To increase the speed of temperature and cooking time selection, press and hold the + or - buttons. 

The cooking temperature and time can be changed at any moment. First, press the basket 1 or 

basket 2 control button. Then, press the TEMPERATURE/TIME button ( ) and set the desired 

cooking temperature or time. Press the START/PAUSE button (  ) to confirm the change. 
During cooking, the touch display (B) shows the cooking time as it decreases. 
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During the appliance operation, the light inside the cooking compartment may turn on and 

off periodically. This indicates the interventions of the thermostat which maintains the right 

cooking temperature. 

The appliance can be paused during operation, for example to mix the ingredients during cooking. 

To manually stop cooking, press the START/PAUSE button (  ). 

The selected basket will stop cooking. Cooking will continue in the other basket. 

If the DUAL button has been selected, both baskets will stop cooking. 

When cooking is complete, the appliance beeps and the display shows the word "End". 

If the ingredients are not ready, put the basket back into the cooking compartment and set the timer 

to a few more minutes. The appliance can be reused immediately to prepare other food. 

Any oil residue will be collected at the bottom of the basket. 

To turn the appliance off manually, press the on/off button ( ). The ventilation system stops a few 

moments later. 

DUAL function 

If you want to cook the same food in both baskets, it is possible to activate the DUAL function, 

which will turn the two cooking zones into one, ideal to cook large quantities of food. See the pic-

tures in the “DUAL function” sequence. 

SYNC function 

The appliance is equipped with the SYNC function, to synch the cooking time when you want to 

cook different foods in the two baskets. The cooking of the foods will therefore finish at the same 

time. See the pictures in the "SYNC function" sequence. 
The basket with the longest cooking time starts first. The word "Hold" is displayed on the basket 

that hasn't started yet, until the cooking times of both baskets are synchronized. 

lt is not possible to synchronize the cooking times of the two baskets once cooking has 

already started. 

Cooking on two shelves 

You can use the grills to create a double shelf in each basket. 

When cooking on a double shelf, cooking times may vary because the amount of food inside the 

baskets is greater. Food placed on the grills, being closer to the heating elements of the appliance, 

will cook faster than food on the non-stick plates. 
Use pot holders or tea towels to remove the grill from the basket. 

If necessary, continue cooking the food on the non-stick plates. 

Grill mode 

The grill mode is ideal for grilling meat, fish and vegetables. Place the non-stick plate into the bas-

ket before placing the food. In grill mode, it is possible to use the grills (H). 

Automatic shake function 

The appliance has an automatic shake function that suggests shaking or mixing the food. Halfway 

through cooking, the appliance beeps a few times and the control button for the basket in question 

will flash. The word "SHA" will flash on the display. 
Remove the basket from the cooking compartment and mix the food. 
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After mixing the ingredients, place the basket in the cooking compartment. The appliance automati-

cally resumes cooking. 
If you do not wish to mix the ingredients, do not remove the basket from the cooking compartment 

and allow cooking to continue. 

The pre-set "Desserts" cooking program does not have an automatic shake function. 

Stand-by mode 

This appliance is equipped with a stand-by mode. The appliance enters the stand-by mode after 

about 10 minutes of inactivity. 

PREPARATION TIPS  

The smaller ingredients require a shorter cooking time compared to the bigger ingredients. 

A larger amount of ingredients requires a slightly longer preparation time while a smaller amount 

requires a slightly shorter time. 

Stirring the smaller ingredients while cooking optimizes the final result and helps to cook the ingre-

dients evenly. 
For a crunchy result, add a tablespoon of oil to fresh or frozen potatoes (Fig. 16) and use the non- 

stick plates (G) provided. 

You can cook in the airy fryer also the snacks that normally you bake. 

The optimal amount to make crunchy fries is about 1.2-1.7 kg. 

Pre-set cooking programs 

The following table shows the pre-set cooking programs available on the touch screen display. 

Each symbol corresponds to a pre-set cooking program. The program is set with a recommended 

cooking temperature and time based on the type of food. The cooking time is approximate, it de-

pends also on the thickness and the quantity of the ingredients used. It is possible to change the 

time and temperature of the pre-set cooking programs. 

Program Time Temperature (°C) Shake 

  Default Interval Default Interval  

 
 Grill mode 15 min 1-60 min 200 60 - 200 yes 

 

 
Fries 18 min 1-60 min 200 150 - 200 yes 

 

 Fish 15 min 1-60 min 180 120 - 200 yes 

 

 
Steak/red meat 20 min 1-60 min 190 120 - 200 yes 

 

 
Chicken 30 min 1-60 min 200 120 - 200 yes 

 

 
Baked desserts 30 min 1-60 min 170 120 - 200 no 
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The following table shows approximate times and cooking temperatures for different types of food: 

Chips (frozen) 15 - 20 minutes 200° 

Chips (fresh) 
20 - 30 minutes depending on how the 
potato is cut 

180° 
200° 

Fried vegetables 10 - 15 minutes 200° 

Croquettes 12 - 15 minutes 190° 

Chicken nuggets 10 minutes 200° 

Chicken legs 20 - 25 minutes 190° 

Steak 10 - 15 minutes 190° 

Meatballs 8 minutes 180° 

Scampi 15 - 20 minutes 160° 

Cake 20 - 30 minutes 160° 

Quiche 25 - 30 minutes 180° 

Fish 15 - 20 minutes 
160° 
180° 

Pork cutlet 10 - 15 minutes 200° 

Spring rolls 10 - 15 minutes 200° 

Vegetables 10 - 20 minutes 180° 

 

 SAFETY WARNINGS DURING CLEANING AND MAINTENANCE  

• Regular and daily cleaning maintains the appliance efficient and extends the life 
of the appliance. 

• Cleaning and maintenance operations shall be carried out when the appliance is 
off and unplugged from the power outlet. 

• Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to cool 
down before carrying out any cleaning and maintenance operations. 

• Food or oil residues may stick to the heating elements and cooking compart-
ments of the appliance. After allowing the heating elements and cooking com-
partments to cool, clean with a damp cloth. 

• Do not use metal tools to remove food residue from the heating elements. 
• Do not use abrasive cleansers or metal tools to avoid scratching and damaging 

the coating. Never use solvents that damage plastic parts. 
• Do not disassemble the appliance. There are no internal parts to be used or 

cleaned. 
See the pictures in the "Cleaning and maintenance" sequence for the cleaning and maintenance 

of the appliance. 

Cleaning the appliance 

- Clean the fixed parts of the appliance using a non-abrasive damp cloth to prevent damaging the 

coating. Dry using a dry cloth. 

- Clean the cooking compartments (C) of the appliance using a non-abrasive cloth, soaked in 

warm water. Dry using a dry cloth. 
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Cleaning the components 

The non-stick plates and the baskets are made of non-stick material: any opacity and mark 

which may appear after prolonged use is normal and does not affect cooking and food taste. 

- The non-stick plates, grills and baskets are dishwasher safe. To extend the life of the non-stick 

coating, it is recommended to wash the non-stick plates, grills, basket 1 (D) and basket 2 (F) by 

hand. Use a common dish detergent and a soft non-abrasive sponge. 

DECOMMISSIONING  

In the event of the appliance decommissioning, disconnect the power plug from the power outlet. 

Should the appliance be disposed of, separate the various materials used in the construction of 

the appliance and dispose of them according to their composition and the legal provisions in force 

in the country of use. 

TROUBLESHOOTING  
 

Problems Possible causes Solutions 

The appliance does not 
work. 

The power cord is not 
plugged in. 

Plug the power cord into the power outlet, 
which must be earthed. 

The cooking time has not 
been set. 

Press the TEMPERATURE/TIME button 
( ) and set the desired cooking time. 

The basket has not been 
inserted correctly. 

Properly insert the basket into the cooking 
compartment. The correct insertion is 
done with a "click" (Fig. 19). 

The ingredients are not 
ready. 

The quantity of 
ingredients in the basket 
is too big. 

Put less ingredients into the basket. A 
smaller quantity of ingredients, or smaller 
pieces, cook more evenly. 

The set temperature is 
too low. 

Press the TEMPERATURE/TIME 
button ( ) and set a higher cooking 
temperature. Refer to the recipe book. 

The cooking time 
selected is too short. 

Press the TEMPERATURE/TIME button 
( ) and set a longer cooking time. 
Refer to the recipe book. 

The ingredients are not 
cooked evenly. 

Some ingredients 
required to be stirred 
several times while 
cooking. 

The ingredients on top or that are covered 
with other ingredients must be stirred 
while cooking. 

The fried snacks are not 
crispy. 

You are using snacks that 
have to be cooked in a 
traditional way. 

Use snacks for the oven or brush the 
snacks with oil before putting them into the 
basket. 

Insert the non-stick plate into the basket to 
increase the food crunchiness. 

 

 

 

 
45 

 E
N

 
 



Problems Possible causes Solutions 

The basket cannot be 
inserted completely 
into the cooking 
compartment. 

The quantity of 
ingredients in the basket 
is too big. 

Put less ingredients into the basket. Small 
food quantities are easier to be cooked 
evenly. 

The basket has not been 
inserted correctly into the 
cooking compartment. 

Properly insert the basket into the cooking 
compartment. The correct insertion is 
done with a "click" (Fig. 19). 

White smoke comes out 
of the appliance. 

The ingredients you are 
cooking are greasier. 

When you fry greasier ingredients more oil 
deposits in the container. The oil produces 
more white smoke while cooking. This 
has no effect on the preparation of the 
ingredients or on the appliance. 

In the basket there are 
some residuals of grease 
left from the previous 
cooking. 

The white smoke is caused by the warming 
of the grease or oil in the basket. Clean the 
basket thoroughly after use. 

Fresh potatoes, cut 
in sticks, are not fried 
evenly. 

The type of potatoes 
used is not suitable for 
frying. 

Use fresh potatoes and make sure to mix 
them while cooking. 

Wash and dry the 
potatoes before frying 
them. 

Wash the potatoes and remove all the 
starch that has deposited on the potatoes. 

The fresh potatoes, cut 
in sticks are not crispy 
when I take them out of 
the fryer. 

The crunchiness of the 
fried potatoes depends 
on the quantity of water 
contained in the potatoes 
and from the quantity of 
oil introduced into the 
fryer. 

Make sure to dry the water from the 
external parts of the potatoes before you 
add the oil. 

Cut the potatoes in smaller sticks for more 
crunchiness. 

Add a bit more oil for more crunchiness. 

Insert the non-stick plate into the basket to 
increase the food crunchiness. 

E1  Contact an authorized Service Centre. 

E2 

E3 

E4 

E9 
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AVERTISSEMENTS DE SÉCURITÉ  

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION. 
• L'appareil a été fabriqué conformément aux Normes européennes spécifiques 

en vigueur et toutes les pièces potentiellement dangereuses pour l'utilisateur 
sont protégées. Utiliser cet appareil uniquement aux fins pour lesquelles il a été 
conçu afin d'éviter tout risque de blessure et de dommage. Conserver ce manuel 
à portée de main pour référence future. Si on souhaite transmettre cet appareil 
à d'autres personnes, n'oublier pas d'inclure également ces instructions. 

• L'appareil a été conçu pour être utilisé dans des environnements domestiques 
ou similaires, tels que : 

- dans les coins cuisine réservés au personnel des magasins, dans les bureaux et 
autres environnements professionnels 

- dans les fermes 
- hôtels, motels, chambres d'hôtes et autres installations de type logement (à 

l'usage de leurs clients). 
• Ne pas utiliser l'appareil à des fins autres que celles décrites dans ce manuel. 

Aucune responsabilité n'est assumée pour une utilisation incorrecte ou pour des 
utilisations autres que celles spécifiées dans ce manuel. Une utilisation incor-
recte entraîne également l'annulation de toute forme de garantie. 

• Il est conseillé de conserver l'emballage d'origine, car les dommages dus à un 
emballage inapproprié lors de l'expédition à un Centre d'Assistance agréé ne 
sont pas couverts par l'assistance gratuite. 

• Afin de ne pas compromettre la sécurité de l'appareil, n'utiliser que des pièces 
de rechange et des accessoires d'origine autorisés par le Fabricant. 

• L'appareil est conforme au règlement (CE) n°1935/2004 du 27/10/2004 concer-
nant les matériaux destinés à entrer en contact avec les produits alimentaires. 

 Danger pour les enfants 

• Les éléments d'emballage ne doivent pas être laissés à la portée des enfants car 
ils sont des sources potentielles de danger. 

• L'appareil peut être utilisé par les enfants de plus de 8 ans et par des personnes 
aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d'ex-
périence ou de connaissances, uniquement s'ils sont supervisés par une per-
sonne responsable ou s'ils ont reçu et compris les instructions et les dangers 
existants lors de l'utilisation de l'appareil. 

• Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. 
• Toujours garder l'appareil et le câble d'alimentation hors de la portée des enfants 

de moins de 8 ans. 
• Ne pas laisser pendre le câble d'alimentation dans un endroit où il pourrait être 

saisi par un enfant. 
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• Placer l'appareil de manière que les enfants ne puissent pas toucher les parties 
chaudes. 

• Les opérations de nettoyage et d'entretien par l'utilisateur ne doivent pas être ef-
fectuées par des enfants sauf s'ils ont plus de 8 ans et opèrent sous surveillance. 

• Si on décide d'éliminer cet appareil en tant que déchet, il est recommandé de le 
rendre inopérant en coupant le câble d'alimentation. Il est également recomman-
dé de rendre inoffensives les parties de l'appareil qui pourraient constituer un 
danger, notamment pour les enfants qui pourraient utiliser l'appareil pour jouer. 

 Danger électrique 

• Avant de brancher l'appareil sur le secteur, vérifier que la tension indiquée sur la 
plaque signalétique située sous l'appareil correspond à celle du secteur local. 

• L'utilisation de rallonges non autorisées par le fabricant de l'appareil peut provo-
quer des dommages et des accidents. 

• Brancher l’appareil uniquement sur une prise mise à la terre. 
• Ne pas brancher d’autres appareils à puissance élevée (poêles, fers à repasser, ra-

diateurs électriques) sur la même prise électrique. Danger de surcharge électrique. 
• Ne pas laisser l'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur. 
• Ne mettre jamais de pièces sous tension en contact avec de l'eau : risque de 

court-circuit et/ou de choc électrique. 
• Ne jamais plonger l'appareil, la fiche et le cordon d'alimentation dans l'eau ou 

d'autres liquides. 
• Ne pas utiliser l'appareil si on a les mains mouillées ou les pieds nus. 
• Ne pas laisser le câble d'alimentation en contact avec des pièces coupantes et 

des arêtes vives. 
• Ne jamais tirer sur le câble d'alimentation ou sur l'appareil pour débrancher la 

fiche de la prise électrique. 
• En cas de non-utilisation, éteindre l'appareil et toujours débrancher la fiche du 

câble d'alimentation de la prise électrique. 

 Attention - dommages matériels 

• Dérouler complètement le câble d'alimentation avant l'utilisation. 
• Ne pas placer l'appareil sur des surfaces très chaudes ou à proximité de flammes 

nues pour éviter d'endommager le revêtement. 
• Ne pas placer l'appareil à proximité de matériaux inflammables (par exemple 

tissus, rideaux). 
• Ne pas placer l'appareil ou le câble d'alimentation à proximité ou au-dessus d'une 

cuisinière électrique ou à gaz chaude, ou à proximité d'un four à micro-ondes ou 
d'un four électrique. 

• Placer l'appareil dans une pièce suffisamment éclairée, propre et où la prise 
électrique est facilement accessible. 
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• Placer l’appareil sur une surface plate, stable et résistante aux hautes tempéra-
tures. 

• L'appareil doit être utilisé et laissé à l'arrêt sur une surface stable. 
• Le câble d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec des surfaces chaudes. 
• L’appareil ne doit pas être alimenté par des minuteries externes ou des sys-

tèmes de contrôle à distance. 
• Si l'appareil émet beaucoup de fumée pendant le fonctionnement, débrancher 

l'appareil de la prise électrique. Contacter le centre d'assistance technique agréé 
le plus proche pour résoudre le problème. 

• Ne jamais placer d' objets sur l’appareil. 
• Ne pas faire fonctionner l'appareil à vide. 
• Ne pas utiliser l'appareil à l'extérieur. 
• Ne pas laisser l'appareil exposé aux agents atmosphériques (par exemple pluie, 

soleil). 

 Danger de dommages dus à d'autres causes 

• Saisir le corps de l’appareil pour le soulever. 
• L'appareil ne doit pas être utilisé s'il est tombé ou s'il présente des signes vi-

sibles de dommages. Ne pas utiliser l'appareil si le câble d'alimentation ou la 
fiche sont endommagés, ou si l'appareil est défectueux. Afin d'éviter tous les 
risques possibles, l'ensemble des réparations, y compris le remplacement du 
cable d'alimentation, doivent exclusivement étre effectuées par un Centre d'As-
sistance ou par des techniciens agréés. 

Pour une élimination correcte du produit conformément à la directive euro- 

péenne 2012/19/UE, lire la notice jointe au produit. 

• TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS. 

Consommation d’énergie en mode veille : 0,5 W 

 AVERTISSEMENT DE SÉCURITÉ LORS DE L'UTILISATION  

• Placer l'appareil à une distance d'au moins 20 cm sur les còtés et 50 cm en 
hauteur des murs, des meubles ou d’autres appareils. 

• Toujours vérifier que les paniers sont correctement insérés dans le comparti-
ment de cuisson avant de démarrer l'appareil. 

• Ne placer les ingrédients que dans les paniers pour éviter que les aliments 
entrent en contact avec les résistances électriques. 

• La capacité maximale d'un panier est de 5,5 l. 
• Insérer dans le panier une quantité de nourriture inférieure à la capacité maximale. 
• Verser au maximum une cuillère à soupe d'huile par panier. Danger d'incendie. 
• Si nécessaire pour les besoins de cuisson, ajouter de petites doses de liquide. 

Toujours vérifier que le liquide a bien été absorbé par les ingrédients solides 
avant d'en rajouter. 
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• Ne pas remplir d’eau les paniers quand ils sont insérés dans le compartiment de 
cuisson. 

• Avant de mettre l'appareil en marche, vérifier que les paniers et les comparti-
ments de cuisson sont exempts de corps étrangers. 

• Pour éviter d'endommager l'appareil, ne pas introduire d'ustensiles ou d'objets 
métalliques dans les paniers. 

•  Attention : surface chaude. 

• Pendant la cuisson, de la vapeur chaude peut s'échapper de l'entrée d'air ou des 
compartiments de cuisson de l'appareil. Garder les mains et le visage éloignés 
de l'entrée d’air et des compartiments de cuisson. 

• Lorsqu'on retire le panier du compartiment de cuisson, de l’air et de la vapeur 
chauds s’échappent. Garder les mains et le visage à distance du compartiment 
de cuisson. 

•  Ne pas toucher les paniers, les plaques antiadhésives, les grilles et les 
parties métalliques des compartiments de cuisson et les résistances pendant 
le fonctionnement de l’appareil ou dans les minutes suivant son arrêt. Laisser 

refroidir les parties chaudes. 
• Afin d'éviter une surchauffe, ne jamais couvrir l'appareil pendant son fonctionne- 

ment, car cela provoquerait une augmentation dangereuse de la température. 
• Ne jamais bloquer l'entrée d’air lorsque l’appareil fonctionne, pour éviter des 

dommages matériels et/ou la surchauffe de l'appareil. 
• Ne saisir les paniers que par la poignée et utiliser des maniques ou des torchons 

pour retirer les paniers, les plaques antiadhésives et les grilles. 
• Retirer les ingrédients des paniers avant de déplacer l'appareil. S'assurer que 

l’appareil est éteint et débranché de la prise électrique. 
• Ne pas retourner les paniers lorsqu'on sort des aliments : des résidus d'huile 

chaude peuvent s'échapper du panier. Danger de brûlures. 
• Ne pas utiliser d’outils métalliques pour retirer les aliments des paniers, des 

plaques antiadhésives ou des grilles. 
• S'assurer que les ingrédients cuisinés dans l'appareil sont dorés et pas noirs ou 

bruns. Éliminer d’éventuels résidus d’aliments brûlés. 
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DESCRIPTION DE L’APPAREIL  

L’appareil peut être utilisé pour cuisiner des aliments solides. Ne pas utiliser l’appareil pour cuisi-

ner des aliments liquides. Si on ajoute une quantité excessive de liquide, il pourrait s’échapper et 

endommager l’appareil. 

A - Corps de l'appareil F - Panier 2 

B - Écran tactile G - Plaques antiadhésives 

C - Compartiments de cuisson H - Grilles 

D - Panier 1 I - Cable d'alimentation 

E - Poignées des paniers J - Entrée d'air 

DESCRIPTION DE L'ÉCRAN TACTILE  
 

PROGRAMMES DE CUISSON PRÉRÉGLÉS 

 Bouton 

 
 Grill 

 Frites 

 

 Poisson 

 Bifteck/Viande rouge 

 Poulet 

 

 
Gâteaux 
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BOUTONS DES FONCTIONS 

 Bouton Description 

 

 Bouton DÉMARRAGE/PAUSE Permet de démarrer/mettre en pause la cuisson. 

 

 

 
Bouton SYNC 

Permet de synchroniser de différents temps de 
cuisson pour les deux paniers, de manière à 
terminer la cuisson simultanément. 

 

 

 
Bouton DUAL 

Permet d'appliquer le programme de cuisson 
préréglé et les réglages choisis pour un panier à 
l'autre panier également. Deux zones de cuisson 
deviennent une, ce qui est idéal pour de grandes 
quantités de nourriture. 

 

 
Bouton marche/arrét Permet d'allumer ou éteindre l'appareil. 

 

 Bouton de contròle du panier 1 
Permet de sélectionner les réglages de cuisson 
souhaités pour le panier 1. 

 

 Bouton de contròle du panier 2 
Permet de sélectionner les réglages de cuisson 
souhaités pour le panier 2. 

 

 
 

 
Bouton TEMPÉRATURE/TEMPS 

Appuyer une fois pour régler manuellement 
la température de cuisson. Appuyer deux fois 
pour régler manuellement la temps de cuisson. 
Appuyer sur les boutons + ou - pour augmenter 
ou réduire la température ou le temps de cuisson. 

Données d'identiication 

Les données d'identification suivantes de l'appareil sont indiquées sur la plaque signalétique située 

sous la base de support de l'appareil : 

• fabricant et marquage CE 

• modèle [Mod.] 

• n° de série [SN] 

• tension d'alimentation [V] et fréquence [Hz] 

• puissance électrique absorbée [W] 

• numéro d'assistance sans frais 

Dans toute demande auprès des Centres d'Assistance Agréés, indiquer le modèle et le numéro 

de série. 
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INSTRUCTIONS D'UTILISATION  

Première utilisation 

Pour préparer l'appareil à l'utilisation, voir les images de la séquence « Opérations préliminaires ». 

Avant d'utiliser l'appareil pour la première fois, laver les parties amovibles qui entrent en 

contact avec les aliments (Fig. 7). 

Emploi 

L'appareil est équipé de deux paniers, le panier 1 (D) et le panier 2 (F), pour la cuisson. Il est pos-

sible de cuire les aliments dans les deux paniers ou d'en utiliser un seul. 

Les plaques antiadhésives (G) permettent d’obtenir des aliments plus croustillants. L’utilisation des 

plaques antiadhésives est optionnelle. 

Les grilles (H) permettent de créer un autre niveau dans chaque panier, pour préparer jusqu'à 

quatre recettes simultanément. L’utilisation des grilles est optionnelle. 
Pour les combinaisons d'utilisation des accessoires, voir les images de la séquence « Accessoires ». 

L’appareil est équipé d’un dispositif qui empêche son fonctionnement si les deux paniers 

ne sont pas insérés correctement dans le compartiment de cuisson. 

Lors de la première utilisation, l’appareil pourrait dégager une légère odeur et un peu de 

fumée : il s’agit d’un phénomène tout à fait normal parce que certaines parties ont été 

lubrifiées légèrement, ce phénomène va bientòt disparaitre. Cela n'aura aucun effet sur le 

fonctionnement de l'appareil. 

Pour la fonction de cuisson simple, voir les images de la séquence « Cuisson simple ». 

Pour la fonction de double cuisson, voir les images de la séquence « Double cuisson ». La fonction 

de double cuisson peut être utilisée pour cuire le même aliment dans les deux paniers, ou pour cuir 

de différents aliments simultanément. 

Choisir les paramètres de cuisson en fonction du type d’aliment inséré dans chaque panier. 

Chaque programme de cuisson préréglé a une température et un temps de cuisson par défaut, 

cependant on peut régler manuellement la température et le temps de cuisson. La température de 

cuisson variera par intervalles de 5 °C. Le temps de cuisson variera par intervalles d'une minute. 

Pour augmenter la vitesse de sélection de la température et du temps de cuisson, maintenir les 

boutons + ou - enfoncés. 

La température et le temps de cuisson peuvent étre modifiés à tout moment. Appuyer d'abord sur 

le bouton de contròle du panier 1 ou du panier 2. Appuyer ensuite sur le bouton TEMPÉRATURE/ 

TEMPS ( ) et régler la température ou le temps de cuisson souhaité. Appuyer sur le bouton 

DÉMARRAGE/PAUSE (  ) pour confirmer la modification. 
Pendant la cuisson, le temps de cuisson qui diminue est affiché sur l'écran tactile (B). 

Pendant le fonctionnement de l'appareil, la lumière à l'intérieur du compartiment de cuisson 

peut s'allumer et s'éteindre périodiquement. Cela indique les déclenchement du thermostat 

qui maintient la bonne température de cuisson. 

L'appareil peut être mis en pause pendant le fonctionnement, par exemple, pour mélanger les 

ingrédients pendant la cuisson. 

Pour arréter manuellement la cuisson, appuyer sur le bouton DÉMARRAGE/PAUSE (  ). 

Le panier sélectionné arrêtera la cuisson. Dans l'autre panier, la cuisson se poursuivra. 
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Si on a sélectionné la touche DUAL, les deux paniers arrêteront la cuisson. 

Au bout de la cuisson, l'appareil émet un bip et le mot « End » s'affiche sur l'écran. 

Si les ingrédients ne sont pas préts, il suffira de remettre le panier dans le compartiment de cuisson 

et de régler la minuterie pour quelques minutes supplémentaires. L’appareil peut être utilisé immé-

diatement pour préparer d’autres aliments. 

Tout excèdent d’huile est recueilli au fond du panier. 

Pour éteindre manuellement l'appareil, appuyer sur le bouton marche/arrét ( ). Le système de 

ventilation s'arrête au bout de quelques instants. 

Fonction DUAL 

Si on souhaite cuir le même aliment dans les deux paniers, on peut activer la fonction DUAL qui 

transforme deux zones de cuisson en une, ce qui est idéal pour cuire de grandes quantités de 

nourriture. Voir les images de la séquence « Fonction DUAL ». 

Fonction SYNC 

L'appareil est équipe de la fonction SYNC, qui permet de synchroniser les temps de cuisson quand 

on souhaite cuire des aliments différents dans les deux paniers. Ce faisant, la cuisson des aliments 

terminera au méme moment. Voir les images de la séquence « Fonction SYNC ». 

Le panier avec le temps de cuisson le plus long démarre en premier. Le message « Hold » s'affiche 

sur l'écran pour le panier qui n'a pas encore démarré, jusqu'à ce que les temps de cuisson des 

deux paniers soient synchronisés. 

Il n'est pas possible de synchroniser les temps de cuisson des deux paniers lorsque la 

cuisson a déjà commencé. 

Cuisiner sur deux niveaux 

On peut utiliser les grilles pour créer un autre niveau dans chaque panier. 

Lorsqu’on cuisine sur deux niveaux, les temps de cuisson peuvent varier car la quantité d'aliments 

dans les paniers est plus élevée. Les aliments placés sur les grilles, étant plus proches des résis-

tances de l'appareil, cuiront plus rapidement que les aliments sur les plaques antiadhésives. 
Utiliser des maniques ou des chiffons pour retirer la grille du panier. 

Si nécessaire, continuer la cuisson des aliments placés sur les plaques antiadhésives. 

Mode grill 

Le mode grill est idéal pour griller la viande, le poisson et les légumes. Insérer la plaque antiadhé-

sive dans le panier avant de placer les aliments. En mode grill, il est également possible d'utiliser 

les grilles (H). 

Fonction shake automatique 

L'appareil est équipé d'une fonction shake automatique qui suggère de remuer ou mélanger les 

aliments. À mi-cuisson, l'appareil émettra plusieurs bips et le bouton de commande du panier 

concerné clignotera. Le mot « SHA » clignotera sur l’écran. 
Retirer le panier du compartiment de cuisson et mélanger les aliments. 

Après avoir mélangé les aliments, placer le panier dans le compartiment de cuisson. L'appareil 

reprend automatiquement la cuisson. 

Si on ne souhaite pas mélanger les ingrédients, ne pas retirer le panier du compartiment de cuis-

son et laisser continuer la cuisson. 
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Le programme de cuisson préréglé « Desserts » n'a pas la fonction shake automatique. 

Mode veille 

Cet appareil est équipé d'un mode veille. L'appareil passe en mode veille après environ 10 minutes 

d'inactivité. 

CONSEILS DE PRÉPARATION  

Les ingrédients plus petits nécessitent d'un temps de cuisson plus bref par rapport aux ingrédients 

plus grands. 

Une plus grande quantité d'ingrédients nécessite d’un temps de préparation légèrement plus long, 

tandis qu'une quantité plus petite nécessite d’un temps légèrement plus court. 
Mélanger les ingrédients plus petits à mi-cuisson pour optimiser le résultat final et obtenir une 

cuisson uniforme. 

Pour un résultat croustillant, ajouter une cuillère à soupe d'huile aux pommes de terre fraîches ou 

surgelées (Fig. 16) et utiliser les plaques antiadhésives (G) fournies. 

Les snacks à cuire dans le four peuvent également être cuits dans la friteuse à air chaude. 

La quantité optimale pour préparer des frites croustillantes est d'environ 1,2-1,7 kg. 

Programmes de cuisson préréglés 

Le tableau suivant montre les programmes de cuisson préréglés présents sur l’écran tactile. 

Chaque symbole correspond à un programme de cuisson préréglé. Le programme est réglé avec 

une température et un temps de cuisson recommandés en fonction du type d’aliment. Le temps de 

cuisson est approximatif, il dépend aussi de l'épaisseur et de la quantité d'ingrédients utilisés. On 
peut changer la température et le temps de cuisson des programmes préréglés. 

Programme Temps Température (°C) Shake 

  Défaut Intervalle Défaut Intervalle  

 
 Mode grill 15 min 1-60 min 200 60-200 oui 

 

 
Frites 18 min 1-60 min 200 150-200 oui 

 

 Poisson 15 min 1-60 min 180 120-200 oui 

 

 
Bifteck/Viande rouge 20 min 1-60 min 190 120-200 oui 

 

 
Poulet 30 min 1-60 min 200 120-200 oui 

 

 
Gâteaux 30 min 1-60 min 170 120-200 non 
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Le tableau suivant montre les temps et les températures de cuisson approximatifs pour différents 

types d’aliments : 

Frites (surgelées) 15 - 20 minutes 200° 

Frites (fraîches) 
20 - 30 minutes en fonction de la coupe de 
la pomme de terre 

180° 
200° 

Légumes frits 10 - 15 minutes 200° 

Croquettes 12 - 15 minutes 190° 

Nuggets de poulet 10 minutes 200° 

Cuisses de poulet 20 - 25 minutes 190° 

Bifteck 10 - 15 minutes 190° 

Boulettes de viande 8 minutes 180° 

Langoustines 15 - 20 minutes 160° 

Gâteau 20 - 30 minutes 160° 

Quiche 25 - 30 minutes 180° 

Poisson 15 - 20 minutes 
160° 
180° 

Còtelette de porc 10 - 15 minutes 200° 

Rouleau de printemps 10 - 15 minutes 200° 

Légumes 10 - 20 minutes 180° 

 AVERTISSEMENTS DE SÉCURITÉ LORS DU NETTOYAGE ET DE 

 L'ENTRETIEN  

• Un nettoyage régulier et quotidien permet de maintenir l'efficacité de l'appareil et 
de prolonger sa durée de vie. 

• Toutes les opérations de nettoyage et d'entretien doivent être effectuées lorsque 
l'appareil est éteint et débranché de la prise électrique. 

• Débrancher l'appareil de la prise électrique et attendre le refroidissement des 
parties chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien. 

• Des résidus alimentaires ou d'huile peuvent adhérer aux résistances et aux com-
partiments de cuisson de l'appareil. Après avoir laissé refroidir les résistances et 
les compartiments de cuisson, nettoyer avec un chiffon humide. 

• Ne pas utiliser d’outils métalliques pour retirer les résidus alimentaires des résis-
tances. 

• Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou d'outils métalliques pour éviter de rayer 
et d'endommager le revêtement. Ne jamais utiliser de solvants qui endommagent 
le plastique. 

• Ne pas démonter l'appareil. Il n'y a pas de parties internes à utiliser ou nettoyer. 
Pour le nettoyage et l'entretien de l'appareil, voir les images de la séquence « Nettoyage et entretien ». 

 
 
 

 
56 

 
F
R

 
 



Nettoyage de l'appareil 

- Nettoyer les parties fixes de l'appareil à l'aide d'un chiffon humide non abrasif pour éviter d'en-

dommager le revêtement. Sécher à l'aide d'un chiffon sec. 
- Nettoyer les compartiments de cuisson (C) de l'appareil à l'aide d'un chiffon non abrasif imbibé 

d’eau chaude. Sécher à l'aide d'un chiffon sec. 

Nettoyage des composants 

Les plaques antiadhésives et les paniers ont un revêtement antiadhésif : opacité et marques 

qui pourraient paraître après une utilisation prolongée sont normales et ne compromettent 

pas la cuisson et le goût des aliments. 

- Les plaques antiadhésives, les grilles et les paniers peuvent être lavés au lave-vaisselle. Pour 

prolonger la durée du traitement antiadhésif, il est recommandé de laver à la main les plaques 

antiadhésives, les grilles, le panier 1 (D) et le panier 2 (F). Utiliser du liquide vaisselle courant et 

une éponge souple, non abrasive. 

MISE HORS SERVICE  

Si l'appareil doit étre mis hors service, débrancher la fiche d'alimentation de la prise électrique. En 

cas de mise au rebut, séparer les différents matériaux utilisés dans la construction de l'appareil et 

les éliminer conformément à leur composition et aux dispositions légales en vigueur dans le pays 

d'utilisation. 

DÉPANNAGE  
 

Problèmes Causes possibles Solutions 

L'appareil ne fonctionne 
pas. 

La fiche n'a pas été 
branchée sur la prise 
électrique. 

Brancher l’appareil sur la prise électrique 
qui doit être équipée de mise à la terre. 

Le temps de cuisson n'a 
pas été réglé. 

Appuyer sur le bouton TEMPÉRATURE/ 
TEMPS ( ) et régler le temps de 
cuisson souhaité. 

Le panier n'a pas été 
inséré correctement. 

Insérer le panier correctement dans le 
compartiment de cuisson. L'insertion 
correcte s'effectue lorsqu'on entend un 
« clic » (Fig. 19). 

Les ingrédients ne sont 
pas prêts. 

La quantité d'ingrédients 
dans le panier est trop 
élevée. 

Insérer moins d'ingrédients dans le panier. 
Une plus petite quantité d'ingrédients, ou 
des morceaux plus petits, cuisent plus 
uniformément. 

La température réglée 
est trop basse. 

Appuyer sur le bouton TEMPÉRATURE/ 
TEMPS (  ) et régler une température 
de cuisson plus élevée. Voir le livre de 
recettes. 

Le temps de cuisson 
réglé ne suffit pas. 

Appuyer sur le bouton TEMPÉRATURE/ 
TEMPS ( ) et régler un temps de 
cuisson plus long. Voir le livre de recettes. 
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Problèmes Causes possibles Solutions 

Les ingrédients ne sont 
pas cuits uniformément. 

Certains ingrédients 
doivent être mélangés 
plusieurs fois pendant la 
cuisson. 

Les ingrédients qui sont en haut, ou qui 
sont couverts par d’autres ingrédients, 
doivent être mélangés pendant la cuisson. 

Les snacks frits ne sont 
pas croustillants. 

On utilise des snacks 
qui doivent être cuisinés 
avec des méthodes 
traditionnelles. 

Utiliser des snacks à cuire au four ou les 
badigeonner d'huile avant de les insérer 
dans le panier. 

Insérer la plaque antiadhésive dans le 
panier pour obtenir des aliments plus 
croustillants. 

Le panier ne s’insère 
pas complètement dans 
le compartiment de 
cuisson. 

La quantité d'ingrédients 
dans le panier est trop 
élevée. 

Insérer moins d'ingrédients dans le panier. 
Une quantité plus petite d’ingrédients cuit 
plus uniformément. 

Le panier n'a pas été 
inséré correctement 
dans le compartiment de 
cuisson. 

Insérer le panier correctement dans le 
compartiment de cuisson. L'insertion 
correcte s'effectue lorsqu'on entend un 
« clic » (Fig. 19). 

De la fumée blanche 
s’échappe de l'appareil. 

On prépare des aliments 
riches en matières 
grasses. 

Lorsqu'on fait frire des aliments riches 
en matières grasses, une quantité plus 
élevé d’huile est recueillie dans le panier. 
L'huile produit plus de fumée blanche 
que d'habitude pendant la cuisson. Cela 
n'a aucun effet sur la préparation des 
ingrédients ou sur l’appareil. 

Le panier contient des 
résidus de graisse des 
cuissons précédentes. 

La fumée blanche est causée par le 
réchauffement de la graisse ou de l'huile 
dans le panier. Nettoyer soigneusement le 
panier après chaque utilisation. 

Les pommes de terre 
fraîches, coupées en 
bâtonnets, ne sont pas 
frites uniformément. 

La variété de pommes 
de terre utilisée n’est pas 
adaptée pour la friture. 

Utiliser des pommes de terre fraîches 
et s'assurer de les remuer pendant la 
cuisson. 

Rincer et sécher les 
pommes de terre avant 
de les faire frire. 

Rincer les pommes de terre et éliminer 
tout l'amidon qui s’est déposé sur la 
surface des pommes de terre. 
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Problèmes Causes possibles Solutions 

Les pommes de terre 
fraîches, coupées en 
bâtonnets, ne sont pas 
croustillantes quand 
elles sortent de la 
friteuse. 

La texture croustillante 
des frites dépend de la 
quantité d'eau contenue 
dans les pommes de 
terre et de la quantité 
d'huile versée dans la 
friteuse. 

S'assurer de bien sécher l'eau sur la 
surface des pommes de terre avant 
d'ajouter l'huile. 

Couper les pommes de terre en 
petits bâtonnets pour un résultat plus 
croustillant. 

Ajouter un peu plus d'huile pour un 
résultat plus croustillant. 

Insérer la plaque antiadhésive dans le 
panier pour obtenir des aliments plus 
croustillants. 

E1  Contacter un Centre d'Assistance agréé. 

E2 

E3 

E4 

E9 
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SICHERHEITSHINWEISE  

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LESEN. 
• Das Gerät wurde in Übereinstimmung mit den geltenden europäischen Normen 

hergestellt und ist in den Bereichen geschützt, die für den Benutzer gefährlich 
sein könnten. Verwenden Sie das Gerät nur für den vorgesehenen Zweck, um 
mögliche Verletzungen und Schäden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung 
muss jederzeit zugänglich aufbewahrt werden. Wenn dieses Gerät an eine ande-
re Person weitergegeben wird, muss diese Betriebsanleitung beigefügt werden. 

• Das Gerät ist für die Verwendung in häuslichen oder haushaltsähnlichen Umge-
bungen konzipiert, wie z. B.: 

- in Küchen für Mitarbeiter in Läden, Büros und anderen gewerblichen Bereichen 
- in landwirtschaftlichen Betrieben 
- Hotels, Motels, B&Bs und andere Wohngebäude (zur Nutzung durch ihre Gäste). 
• Verwenden Sie das Gerät nicht für andere als die in dieser Anleitung beschriebe-

nen Zwecke. Wir übernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser 
Anleitung nicht vorgesehenen Einsatz. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfal-
len alle Garantieansprüche. 

• Wir empfehlen die Originalverpackungen aufzubewahren, da die kostenlose 
Leistung des Kundendiensts für Transportschäden, die durch falsche Verpa-
ckung bei der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist. 

• Um die Sicherheit des Geräts nicht zu gefährden, dürfen nur vom Hersteller 
zugelassene Originalersatzteile und -zubehörteile verwendet werden. 

• Das Gerät entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 über 
Materialien, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berührung zu kommen. 

 Gefahr für Kinder 

• Verpackungselemente dürfen nicht in der Reichweite von Kindern aufbewahrt 
werden, da sie eine potenzielle Gefahrenquelle darstellen. 

• Das Gerät darf von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit eingeschränk-
ten physischen, sensorischen oder geistigen Fähigkeiten oder mangelnder Er-
fahrung und Kenntnis nur benutzt werden, wenn sie von einer verantwortlichen 
Person beaufsichtigt werden oder die Anweisungen und Gefahren bei der Be-
nutzung des Gerätes erhalten und verstanden haben. 

• Kinder dürfen mit dem Gerät nicht spielen. 
• Das Gerät und das Stromkabel sollen außerhalb der Reichweite von Kindern, 

die jünger als 8 Jahren sind, gehalten werden. 
• Das Kabel darf nicht an Stellen hängen, wo es von Kinder angefasst werden 

kann. 
• Das Gerät so aufstellen, dass Kinder nicht an die heißen Geräteteile gelangen 

können. 

 
60 

 
D

E
 
 



• Die Reinigung- und Wartungsarbeiten dürfen nur von Kindern durchgeführt wer-
den, wenn diese über 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden. 

• Wir empfehlen Ihnen, das Gerät durch Abschneiden des Netzkabels außer 
Betrieb zu setzen, wenn Sie es als Abfall entsorgen möchten. Wir empfehlen 
außerdem die Geräteteile unschädlich zu machen, die besonders für Kinder ge-
fährlich sein könnten, falls sie eventuell das Gerät für ihre Spiele verwenden 
sollten. 

 Gefahr wegen Strom 

• Bevor Sie das Gerät an das Stromnetz anschließen, überprüfen Sie, ob die auf 
dem Typenschild an der Unterseite des Geräts angegebene Spannung mit der 
örtlichen Netzspannung übereinstimmt. 

• Die Verwendung von Verlängerungskabeln, die nicht vom Hersteller des Geräts 
zugelassen sind, kann zu Schäden und Unfällen führen. 

• Das Gerät immer an eine geerdete Steckdose anschließen. 
• Schließen Sie keine anderen Geräte mit hoher Leistung (Heizgeräte, Bügelei-

sen, Heizkörper) an dieselbe Steckdose an. Überlastungsgefahr. 
• Lassen Sie das Gerät nicht unbeaufsichtigt, wenn es an das Stromnetz ange-

schlossen ist. 
• Stromführende Teile niemals mit Wasser in Berührung bringen: Kurzschluss-

und/oder Stromschlaggefahr. 
• Tauchen Sie das Gerät, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser 

oder andere Flüssigkeiten. 
• Benutzen Sie das Gerät nicht mit nassen Händen oder barfuß. 
• Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit scharfen Teilen oder Kanten in 

Berührung kommt. 
• Niemals am Netzkabel oder am Gerät ziehen, um den Netzstecker aus der 

Steckdose zu entfernen. 
• Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie das Gerät 

lagern. 

 Achtung - Sachschäden 

• Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden. 
• Das Gerat nicht auf heil5en Oberflachen oder in der Nahe von offenen Flammen 

stellen, um zu vermeiden, dass das Gehäuse beschädigt wird. 
• Stellen Sie das Gerät nicht in der Nähe von brennbarem Material (z. B. Stoffe, 

Vorhänge). 
• Stellen Sie das Gerät / legen Sie das Netzkabel nicht in die Nähe oder auf einen 

heißen Elektro- oder Gasherd, in die Nähe eines Mikrowellenofens oder eines 
elektrischen Backofens. 

• Stellen Sie das Gerät in einem ausreichend gut beleuchteten, sauberen Raum 
mit einer leicht zugänglichen Steckdose auf. 
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• Stellen Sie das Gerät auf eine ebene, stabile und temperaturbeständige Unterlage. 
• Das Gerät auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen. 
• Das Netzkabel darf nicht mit heil5en Oberflachen in Beruhrung kommen. 
• Das Gerät darf nicht über externe Timer oder separate ferngesteuerte Systeme 

versorgt werden. 
• Wenn das Gerät während des Betriebs eine starke Rauchentwicklung aufweist, 

ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Wenden Sie sich an das nächs-
te autorisierte technische Servicezentrum, um das Problem zu beseitigen. 

• Stellen Sie keine Gegenstände auf das Gerät. 
• Das Gerät darf nicht leer laufen. 
• Das Gerät darf nicht im Freien benutzt werden. 
• Lassen Sie das Gerät nicht der Witterung (z. B. Regen, Sonne) ausgesetzt. 

 Schadensgefahr wegen anderer Ursachen 

• Fassen Sie den Körper des Geräts, um es anzuheben. 
• Das Gerät darf nicht benutzt werden, wenn es heruntergefallen ist oder sicht-

bare Schäden aufweist. Verwenden Sie das Gerät nicht, wenn das Netzkabel 
oder der Netzstecker beschädigt ist oder wenn das Gerät selbst einen Defekt 
aufweist. Um jedes Risiko zu vermeiden, dürfen alle Reparaturen, der Austausch 
des Netzkabels eingeschlossen, nur von einem Kundendienst oder von autori-
sierten Technikern durchgeführt werden. 

Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemäß Europa-Richtlinie 2012/19/ 
EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen. 

• DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN. 

Stromverbrauch im Standby-Modus: 0,5 W 

 SICHERHEITSHINWEISE FÜR DEN GEBRAUCH  

• Stellen Sie das Gerät in einem Abstand von mindestens 20 cm an den Seiten und 
mindestens 50 cm in der Höhe zu Wänden, Möbeln oder anderen Geräten auf. 

• Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Geräts, dass die Körbe richtig in 
den Garraum eingesetzt sind. 

• Geben Sie die Zutaten immer nur in die Körbe, damit die Lebensmittel nicht mit 
den Heizelementen in Berührung kommen. 

• Das maximale Fassungsvermögen des einzelnen Garkorbes beträgt 5,5 l. 
• Legen Sie eine geringere Menge an Lebensmitteln als die maximale Kapazität in 

den Garkorb. 
• Geben Sie maximal einen Esslöffel Öl in jeden Garkorb. Brandgefahr. 
• Wenn es für den Garvorgang erforderlich ist, können kleine Mengen Flüssigkeit 

hinzugefügt werden. Prüfen Sie immer, ob die Flüssigkeit von den festen Be-
standteilen aufgesogen wurde, bevor Sie mehr hinzufügen. 
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• Die Körbe dürfen nicht mit Wasser gefüllt werden, wenn sie in den Garraum 
eingesetzt werden. 

• Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Geräts, dass die Garkörbe und 
die Garräume frei von Fremdkörpern sind. 

• Keine Werkzeuge oder Metallgegenstände in die Körbe einführen, um Beschä-
digungen am Gerät zu vermeiden. 

•  Achtung! Heil5e Oberflache. 

• Während des Garvorgangs kann heißer Dampf aus dem Lufteinlass oder aus 
den Garräumen des Geräts austreten. Hände und Gesicht vom Lufteinlass und 
von den Garräumen fernhalten. 

• Wenn Sie den Korb aus dem Garraum nehmen, entweichen auch heiße Luft und 
Dampf. Hände und Gesicht vom Garraum fernhalten. 

•  Die Garkörbe, die Antihaftplatten, die Grillroste, die Metallteile der Garräu-
me und die Heizelemente des Geräts während des Betriebs und in den Minuten 
nach dem Ausschalten nicht berühren. Warten Sie bis die heißen Teile abgekühlt 

sind. 
• Um eine Überhitzung zu vermeiden, darf das Gerät während des Betriebs auf 

keinen Fall abgedeckt werden, da dies zu einem gefährlichen Temperaturan-
stieg führen würde. 

• Der Lufteinlass darf während des Betriebs niemals blockiert werden, um Sach-
schäden und/oder eine Überhitzung des Geräts zu vermeiden. 

• Fassen Sie den Korb nur am Griff und verwenden Sie Topflappen oder Geschirr-
tücher, um die Garkörbe, die Antihaftplatten und die Grillroste herauszunehmen. 

• Nehmen Sie die Zutaten aus den Garkörben, bevor Sie das Gerät bewegen. 
Stellen Sie sicher, dass das Gerät ausgeschaltet und vom Stromnetz getrennt ist. 

• Drehen Sie die Garkörbe beim Entnehmen der Lebensmittel nicht auf den Kopf: 
Heiße Ölreste könnten aus dem Korb austreten. Verbrennungsgefahr. 

• Verwenden Sie keine Küchenutensilien aus Metall, um die Lebensmittel aus den 
Garkörben, von den Antihaftplatten oder von den Grillrosten zu entfernen. 

• Sicherstellen, dass die mit dem Gerät gekochten Lebensmitteln goldgelb sind 
und nicht schwarz oder braun. Entfernen Sie alle verbrannten Rückstände von 
den Lebensmitteln. 
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BESCHREIBUNG DES GERÄTS  

Das Gerät kann zum Garen fester Lebensmittel verwendet werden. Verwenden Sie das Gerät nicht 

zum Garen von flussigen Lebensmitteln. Wenn zu viel Flussigkeit eingefullt wird, kann sie auslau-

fen und das Gerät beschädigen. 

A - Gehäuse des Geräts F - Korb 2 

B - Touch Display G - Antihaftplatten 

C - Garräume H - Grillroste 

D - Korb 1 I - Stromkabel 

E - Griffe der Körbe J - Lufteinlass 

BESCHREIBUNG DER TOUCH-DISPLAY-FUNKTION  
 

VORGEGEBENE GARPROGRAMME 

 Taste 

 
 Grill 

 Backkartoffeln/Pommes frites 

 

 Fisch 

 Steak/ Rotes Fleisch 

 Huhn 

 

 
Süßspeisen 
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FUNKTIONSTASTEN 

 Taste Beschreibung 

 

 START-/PAUSE-Taste Startet oder unterbricht den Garvorgang. 

 

 

 
SYNC-Taste 

Sie ermöglicht es, die unterschiedlichen Garzeiten 
der beiden Körbe zu synchronisieren, so dass der 
Garvorgang zur gleichen Zeit beendet wird. 

 

 

 
DUAL-Taste 

Ermöglicht es, das voreingestellte Garprogramm 
und die Einstellungen, die für einen Garkorb 
gewählt wurden, auch auf den anderen Garkorb 
zu übertragen. Aus zwei Kochzonen wird so eine, 
ideal für große Mengen an Speisen. 

 

 
Ein/Aus-Taste Schaltet das Gerät ein oder aus. 

 

 Taste zur Steuerung von Korb 1 
Ermöglicht die Auswahl der gewünschten 
Gareinstellungen für Korb 1. 

 

 Taste zur Steuerung von Korb 2 
Ermöglicht die Auswahl der gewünschten 
Gareinstellungen für Korb 2. 

 

 
 

 
TEMPERATUR-/TIMER-Taste 

Einmal drücken, um die Gartemperatur manuell 
einzustellen. Zweimal drücken, um die Garzeit 
manuell einzustellen. Drücken Sie die Tasten + 
oder -, um die Gartemperatur oder die Garzeit zu 
erhöhen oder zu verringern. 

ldentiikationsangaben 

Das Typenschild an der Unterseite des Gerats enthalt die folgenden Angaben zur Identifizierung 

des Geräts: 

• Hersteller und EC-Markierung 

• Modell [Mod.] 

• Seriennummer [SN] 

• Versorgungsspannung [V] und Frequenz [Hz] 

• Leistungsaufnahme [W] 

• Telefonnummer des Kundendiensts 

Bei eventuellen Anfragen an die autorisierten Kundendienst-Centern, immer das Modell und die 

Seriennummer angeben. 
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GEBRAUCHSANWEISUNGEN  

Erster Gebrauch 

Um das Gerät für den Gebrauch vorzubereiten die Abbildungen im Abschnitt „Erste Schritte" be-

achten. 

Vor dem ersten Gebrauch des Geräts die abnehmbaren Teile reinigen, die mit den Lebens-

mitteln in Berührung kommen (Abb. 7). 

Gebrauch 

Das Gerät ist mit zwei Garkörben, Garkorb 1 (D) und Garkorb 2 (F) zum Garen ausgestattet. Es ist 

möglich, die Speisen in beiden Garkörben zu garen oder nur einen Garkorb zu verwenden. 

Die Antihaftplatten (G) sorgen dafür, dass die Speisen knusprig werden. Die Verwendung von 

Antihaftplatten ist optional. 
Mit den Grillrosten (H) kònnen in jedem Garkorb eine doppelte Ablageflache eingerichtet und bis zu 

vier Rezepte gleichzeitig zubereitet werden. Die Verwendung der Grillroste ist optional. 

Für die Verwendungskombinationen des Zubehörs die Abbildungen im Abschnitt „Zubehör" be-

achten. 

Das Gerät ist mit einer Vorrichtung ausgestattet, die den Betrieb verhindert, wenn die Gar-

körbe nicht richtig in den Garraum eingesetzt sind. 

Bei der ersten Inbetriebnahme kann das Gerät einen leichten Geruch und ein wenig Rauch 

abgeben: Dies ist völlig normal, da einige Teile leicht geschmiert wurden, und verschwindet 

nach kurzer Zeit. Dies hat keinen Einluss auf den Betrieb des Gerats. 

Beachten Sie die Abbildungen im Abschnitt „Einzelgaren“ für die Einzelgarfunktion. 

Für die Funktion Doppelgaren die Abbildungen im Abschnitt „Doppelgaren" beachten. Mit der 

Funktion "Doppelgaren" können Sie dasselbe Lebensmittel in beiden Körben garen oder verschie-

dene Lebensmittel gleichzeitig zubereiten. 

Wählen Sie die Gareinstellungen entsprechend der Art der Lebensmittel in jedem Korb. 

Jedes voreingestellte Garprogramm hat eine voreingestellte Temperatur und Garzeit, die beide 

auch manuell eingestellt werden können. Die Gartemperatur variiert in Intervallen von 5 ° C. Die 

Garzeit variiert in Intervallen von 1 Minute. 

Um die Auswahl für die Temperatur und die Garzeit schneller vornehmen zu können, die Tasten + 

oder - gedrückt halten. 

Gartemperatur und Garzeit können jederzeit geändert werden. Drücken Sie zuerst die Bedientaste 

von Korb 1 oder Korb 2. Drücken Sie dann die Taste TEMPERATUR/ZEIT (  ) und stellen Sie 

gewünschte Gartemperatur oder Garzeit ein. Die START/PAUSE-Taste ( ) drücken, um die 

Änderung zu bestätigen. 
Während des Garvorgangs zeigt das Touch-Display (B) die sich verkürzende Garzeit an. 

Während des Gerätebetriebs kann sich das Licht im Inneren des Garraums regelmäßig ein-

und ausschalten. Dies zeigt das Eingreifen des Thermostats an, der die richtige Gartempe-

ratur aufrechterhalt. 

Das Gerät kann während des Betriebs auf Pause eingestellt werden, z.B. um die Zutaten während 

des Garprozesses zu mischen. 

 
66 

 
D

E
 
 



Um den Garvorgang manuell zu unterbrechen, die START/PAUSE-Taste (  ) drücken. 

Der ausgewählte Garkorb unterbricht den Garvorgang. Im anderen Garkorb wird der Garvorgang 

fortgesetzt. 
Wenn die DUAL-Taste gedrückt wird, unterbrechen beide Garkörbe den Garvorgang. 

Am Ende des Garvorgangs gibt das Gerät einen Piepton ab und auf dem Display erscheint „End". 

Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind, setzen Sie den Korb einfach wieder in den Garraum und 

stellen Sie den Timer für einige Minuten ein. Das Gerät kann sofort für die Zubereitung anderer 

Speisen verwendet werden. 

Oberschussiges 0l wird am unteren Teil des Korbes aufgefangen. 

Um das Gerät manuell auszuschalten, drücken Sie die Ein/Aus-Taste ( ). Wenige Augenblicke 

später stoppt das Belüftungssystem. 

DUAL-Funktion 

Wenn Sie dasselbe Lebensmittel in beiden Körben garen möchten, können Sie die DUAL-Funktion 

aktivieren, die aus zwei Garzonen eine macht, ideal zum Garen von großen Portionen. Beachten 

Sie die Abbildungen im Abschnitt „DUAL-Funktion“. 

SYNC-Funktion 

Das Gerät ist mit der SYNC-Funktion ausgestattet, die es ermöglicht, die Garzeiten zu synchronisie-

ren, wenn Sie verschiedene Speisen in den beiden Körben garen möchten. Auf diese Weise werden 

die Speisen gleichzeitig gegart. Beachten Sie die Abbildungen im Abschnitt „SYNC-Funktion“. 

Der Korb mit der längeren Garzeit startet zuerst. Auf dem Display des noch nicht gestarteten Kor-

bes erscheint „Hold", bis sich die Garzeiten der beiden Körbe synchronisiert haben. 

Es ist nicht möglich, die Garzeiten der beiden Garkörbe zu synchronisieren, wenn der Gar-

vorgang bereits begonnen hat. 

Garen auf doppelter Ebene 

Mit den Grillrosten kann in jedem Garkorb eine doppelte Ebene eingerichtet werden. 

Beim Garen auf einer doppelten Ebene können die Garzeiten variieren, da die Menge des Garguts 

im Inneren der Garkörbe größer ist. Speisen auf den Grillrosten, die sich näher an den Heizelemen-

ten des Gerats befinden, werden tendenziell schneller gegart als Speisen auf den Antihaftplatten. 

Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtucher, um den Grillrost aus dem Korb zu nehmen. 
Falls erforderlich, können Sie die Speisen auf den Antihaftplatten weitergaren. 

Grill-Modus 

Der Grillmodus ist ideal zum Grillen von Fleisch, Fisch und Gemüse. Setzen Sie die Antihaftplatte 

in den Korb ein, bevor Sie die Lebensmittel hineingeben. Im Grillmodus können auch die Grillroste 
(H) verwendet werden. 

Automatische Shake-Funktion 

Das Gerät ist mit einer automatischen Shake-Funktion ausgestattet, die das Schütteln oder Mischen 

der Lebensmittel empfiehlt. Nach der Halfte des Garvorgangs piept das Gerat einige Male und die 

Kontrolltaste des betreffenden Garkorbes blinkt. Auf der Anzeige erscheint die Schrift „SHA". 
Entnehmen Sie den Korb aus dem Garraum und mischen Sie die Lebensmittel. 

Nach dem Mischen der Lebensmittel den Korb wieder in den Garraum einsetzen. Das Gerät setzt 

den Garvorgang automatisch fort. 
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Wenn Sie die Zutaten nicht mischen möchten, nehmen Sie den Korb nicht aus dem Garraum und 

lassen Sie den Garvorgang weiterlaufen. 

Das voreingestellte Garprogramm ,,SuBspeisen" verfugt nicht uber die automatische Sha-

ke-Funktion. 

Standby-Modus 

Dieses Gerät ist mit einem Standby-Modus ausgestattet. Das Gerät schaltet nach etwa 10 Minuten 

Inaktivität in den Standby-Modus. 

TIPPS ZUR VORBEREITUNG  

Kleinere Zutaten benötigen eine etwas kürzere Garzeit als größere Zutaten. 

Eine größere Menge an Zutaten erfordert eine etwas längere Zubereitungszeit und eine kleinere 

Menge eine etwas kürzere Zeit. 

Wenn Sie die kleineren Zutaten nach der Hälfte des Kochvorgangs umrühren, wird das Endergeb-

nis optimiert und ein gleichmäßiges Garen gefördert. 

Für ein knuspriges Ergebnis geben Sie einen EL Öl zu den frischen oder tiefgefrorenen Kartoffeln 

(Abb. 16) und verwenden Sie die mitgelieferten Antihaftplatten (G). 
Auch Snacks zum Backen können in der Heißluftfritteuse zubereitet werden. 

Die optimale Menge für die Herstellung von knusprigen Chips beträgt etwa 1,2-1,7 kg. 

VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME 

Die folgende Tabelle zeigt die voreingestellten Garprogramme, die auf dem Touch-Display zu fin-

den sind. 

Jedes Symbol entspricht einem voreingestellten Garprogramm. Das Programm ist mit einer emp-

fohlenen Gartemperatur und -zeit je nach Art der Speisen eingestellt. Die Kochzeit ist indikativ 

und hängt von der Dicke und der Menge der Lebensmittel ab. Die Garzeit und die Temperatur der 

voreingestellten Garprogramme können geändert werden. 

Programm Zeit Temperatur (°C) Shake 

  Default Zeitraum Default Zeitraum  

 
 Grillfunktion 15 min 1-60 min 200 60-200 ja 

 

 
Backkartoffeln/Pommes 
frites 

18 min 1-60 min 200 150-200 ja 

 

 Fisch 15 min 1-60 min 180 120-200 ja 

 

 
Steak/ Rotes Fleisch 20 min 1-60 min 190 120-200 ja 

 

 
Huhn 30 min 1-60 min 200 120-200 ja 

 

 
Süßspeisen 30 min 1-60 min 170 120-200 nein 
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Die folgende Tabelle enthält ungefähre Garzeiten und Temperaturen für verschiedene Arten von 

Lebensmitteln: 

Pommes frites (gefrorene) 15 - 20 Minuten 200° 

Pommes Frites (frische) 
20 - 30 Minuten je nach Schnitt der 
Kartoffel 

180° 
200° 

Frittiertes Gemüse 10 - 15 Minuten 200° 

Kroketten 12 - 15 Minuten 190° 

Hähnchenkroketten 10 Minuten 200° 

Hühnerkeulen 20 - 25 Minuten 190° 

Steak 10 - 15 Minuten 190° 

Frikadellen 8 Minuten 180° 

Scampi 15 - 20 Minuten 160° 

Kuchen/Torte 20 - 30 Minuten 160° 

Quiche 25 - 30 Minuten 180° 

Fisch 15 - 20 Minuten 
160° 
180° 

Schweinekotelett 10 - 15 Minuten 200° 

Frühlingsrollen 10 - 15 Minuten 200° 

Gemüse 10 - 20 Minuten 180° 

 

   SICHERHEITSHINWEISE FÜR DIE REINIGUNG UND WARTUNG    

• Eine regelmäßige, tägliche Reinigung hält das Gerät in gutem Zustand und ver-
längert seine Lebensdauer. 

• Alle Reinigungs- und Wartungsarbeiten müssen bei ausgeschaltetem und vom 
Netz getrenntem Gerät durchgeführt werden. 

• Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heißen Teile abgekühlt 
haben, bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchführen. 

• Lebensmittel- oder Ölreste könnten an den Heizelementen und Garräumen des 
Geräts haften. Nachdem die Heizelemente und Garräume abgekühlt sind, reini-
gen Sie sie mit einem feuchten Tuch. 

• Verwenden Sie keine Küchenutensilien aus Metall, um Lebensmittelreste von 
den Heizelementen zu entfernen. 

• Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Be-
schädigungen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Lösungsmittel verwenden, 
die Plastikteile beschädigen. 

• Das Gerät nicht zerlegen. Das Gerät enthält keine inneren Bestandteile, die ver-
wendet werden oder gereinigt werden müssen. 

Für die Reinigung und Instandhaltung des Geräts die Abbildungen im Abschnitt „Reinigung und 

Instandhaltung“ beachten. 
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Reinigung des Gerätes 

- Reinigen Sie die festen Teile des Geräts mit einem nicht abrasiven, feuchten Tuch, um der Ge-

rätekörper nicht zu beschädigen. Mit einen trockenen Tuch reinigen. 

- Reinigen Sie die Garräume (C) des Geräts mit einem nicht scheuernden, mit warmem Wasser 

getränkten Tuch. Mit einen trockenen Tuch reinigen. 

Reinigung der Bestandteile 

Die Antihaftplatten und Korbe bestehen aus Antihaftmaterial: Stumpfheit und Flecken, die 

nach langerem Gebrauch auftreten konnen, sind normal und beeintrachtigen das Kochen 

und den Geschmack der Speisen nicht. 

- Die Antihaftplatten, die Grillroste und die Garkörbe können in der Spülmaschine gereinigt wer-

den. Um die Lebensdauer der Antihaftbeschichtung zu verlängern, empfehlen wir, die Antihaft-

platten, die Grillroste und den Korb 1 (D) und den Korb 2 (F) von Hand zu reinigen. Verwenden 

Sie ein handelsübliches Geschirrspülmittel und einen weichen, nicht scheuernden Schwamm. 

AUSSERBETRIEBSETZUNG  

Wenn das Gerät außer Betrieb genommen wird, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Im 

Falle einer Verschrottung müssen die verschiedenen beim Bau des Geräts verwendeten Materia-

lien entsprechend ihrer Zusammensetzung und den im Verwendungsland geltenden gesetzlichen 

Bestimmungen getrennt und entsorgt werden. 

WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT  
 

Probleme Mögliche Ursachen Lösungen 

Das Gerät funktioniert 
nicht. 

Der Stecker ist nicht in die 
Steckdose gesteckt. 

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose, 
die geerdet sein muss. 

Die Garzeit wurde nicht 
eingestellt. 

Drücken Sie die Taste TEMPERATUR/ 

ZEIT ( ) und stellen Sie die 

gewünschte Garzeit ein. 

Der Behälter wurde nicht 
korrekt eingestellt. 

Den Korb korrekt in den Garraum 
einsetzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt 
mit einem „Klick" (Abb. 19). 

Die Zutaten sind nicht 
bereit. 

Die Menge der Zutaten in 
den Korb ist zu groß. 

Die Zutaten in den Korb geben. Eine 
geringere Menge an Zutaten oder kleinere 
Stücke garen gleichmäßiger. 

Die eingestellte 
Temperatur ist zu niedrig. 

Drücken Sie die Taste TEMPERATUR/ 

ZEIT ( ) und stellen Sie eine höhere 

Gartemperatur ein. Siehe Rezeptbuch. 

Die eingestellte Garzeit 
ist zu kurz. 

Drücken Sie die Taste TEMPERATUR/ 

ZEIT ( ) und stellen Sie eine höhere 

Garzeit ein. Siehe Rezeptbuch. 

Die Zutaten wurden 
nicht gleichmäßig 
gekocht. 

Manche Zutaten müssen 
während des Kochens 
mehrmals umgerührt 
werden. 

Zutaten, die obenauf liegen oder von 
anderen bedeckt sind, müssen während 
des Kochens eingemischt werden. 
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Probleme Mögliche Ursachen Lösungen 

Frittierte Snacks sind 
nicht knusprig. 

Sie verwenden Snacks, 
die nach traditionellen 
Methoden zubereitet 
werden müssen. 

Verwenden Sie gebackene Snacks oder 
bestreichen Sie die Snacks mit Öl, bevor 
Sie sie in den Korb stellen. 

Setzen Sie die Antihaftplatte in den Korb 
ein, um die Knusprigkeit der Speisen zu 
erhöhen. 

Der Korb passt nicht 
vollständig in den 
Garraum. 

Die Menge der Zutaten in 
den Korb ist zu groß. 

Die Zutaten in den Korb geben. Eine 
kleinere Menge gart gleichmäßiger. 

Der Korb ist nicht 
richtig in den Garraum 
eingesetzt. 

Den Korb korrekt in den Garraum 
einsetzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt 
mit einem „Klick" (Abb. 19). 

Aus dem Gerat fliel5t 
weißer Rauch heraus. 

Es werden fettere 
Zutaten zubereitet. 

Beim Frittieren fetthaltigerer Zutaten setzt 
sich mehr Öl im Korb ab. Das Öl erzeugt 
beim Kochen mehr weißen Rauch als 
normal. Dies hat keinen Einfluss auf die 
Zubereitung der Zutaten oder auf das 
Gerät. 

Im Korb befinden sich 
Fettreste, die vom 
vorherigen Kochen übrig 
geblieben sind. 

Der weiße Rauch wird durch die Erhitzung 
des Fetts oder Öls im Korb verursacht. 
Reinigen Sie den Korb gründlich nach dem 
Gebrauch. 

Frische Kartoffeln, in 
Stäbchen geschnitten, 
werden nicht 
gleichmäßig gebraten. 

Die verwendete 
Kartoffelsorte ist nicht 
zum Frittieren geeignet. 

Verwenden Sie frische Kartoffeln und 
achten Sie darauf, dass Sie sie während 
des Kochens wenden. 

Vor dem Frittieren, die 
Kartoffeln waschen und 
trocknen. 

Die Kartoffeln abspülen und die Stärke, 
die sich an der Oberflache der Kartoffeln 
abgesetzt hat, entfernen. 

Frische, in Stäbchen 
geschnittene Kartoffeln 
sind nicht mehr 
knusprig, sobald sie aus 
der Fritteuse kommen. 

Die Knusprigkeit der 
Pommes Frites hängt 
von der Wassermenge 
in den Kartoffeln und der 
Ölmenge in der Fritteuse 
ab. 

Achten Sie darauf, dass das Wasser 
von der Außenseite der Kartoffeln gut 
abgetrocknet ist, bevor Sie das Öl 
hinzufügen. 

Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine 
Stäbchen, damit sie besonders knusprig 
werden. 

Etwas mehr Öl hinzugeben, damit die 
Kartoffeln knuspriger werden. 

Setzen Sie die Antihaftplatte in den Korb 
ein, um die Knusprigkeit der Speisen zu 
erhöhen. 

E1  Wenden Sie sich an ein autorisiertes 
Servicecenter. E2 

E3 

E4 

E9 
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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD  

LEER ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO. 
• El aparato esta disenado de acuerdo con las Normas Europeas especfficas en 

vigor y protegido en todas las partes potencialmente peligrosas para el usuario. 
Utilizar el aparato exclusivamente para el uso para el que fue disenado, a fin de 
evitar posibles lesiones o daños materiales. Mantener a mano este manual para 
futuras consultas. Si se desea entregar este aparato a otras personas, no se 
olvide incluir también estas intrucciones. 

• El aparato ha sido diseñado para ser utilizado en ambientes domésticos o simi-
lares a los domésticos, como por ejemplo: 

- en las zonas de cocina reservadas al personal de las tiendas, en las oficinas y 
en otros ambientes profesionales 

- en las granjas 
- hoteles, moteles, pensiones y otros alojamientos (para el uso de sus huéspedes). 
• No utilizar el aparato para fines distintos de los descritos en este manual. No se 

asumen responsabilidades por el uso incorrecto o por utilizaciones diferentes 
a las previstas en este manual de instrucciones. El uso inapropiado, además, 
anular todo tipo de garantía. 

• Se recomienda conservar el embalaje original, ya que la asistencia gratuita no 
concierne los daños causados por un embalaje no adecuado del producto al 
momento del envío a un Centro de Servicio Autorizado. 

• Para no comprometer la seguridad del aparato, utilizar sólo repuestos originales 
y accesorios autorizados por el Fabricante. 

• El aparato cumple con el Reglamento (CE) Nº 1935/2004 del 27/10/2004 sobre 
los materiales destinados a entrar en contacto con productos alimenticios. 

 Peligro para los niños 

• Los elementos del embalaje no se deben dejar al alcance de los niños, ya que 
podrían originar peligros. 

• El dispositivo puede ser utilizado por niños mayores de 8 años y por personas 
que tienen capacidades físicas, sensoriales o mentales reducidas, o falta de 
experiencia o conocimiento, sólo si están acompañados por una persona res-
ponsable o si han recibido y entendido las instrucciones y los peligros que el uso 
del aparato conlleva. 

• Los niños no deben jugar con el aparato. 
• Mantener siempre el aparato y el cable de alimentación fuera del alcance de los 

niños menores de 8 años. 
• No dejar colgando el cable de alimentación en lugares donde podría ser agarra-

do por un niño. 
• Colocar el aparato de manera que los niños no puedan llegar a las partes calientes. 
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• Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no deben ser efec-
tuadas por los niños, a menos que sean mayores de 8 años y estén vigilados. 

• Cuando se decida desechar este aparato como residuo, se recomienda dejarlo 
inoperativo cortando el cable de alimentación. Se recomienda además eliminar 
las partes del aparato que puedan originar peligro, especialmente para los ni-
ños, que podrían utilizar el aparato para sus juegos. 

 Peligro debido a electricidad 

• Antes de conectar el aparato a la red eléctrica comprobar que el voltaje indicado 
en la placa situada debajo del aparato corresponda al de la red local. 

• El uso de cables alargadores no autorizados por el fabricante puede provocar 
daños y accidentes. 

• Conectar siempre el aparato a una toma de corriente con puesta a tierra. 
• No conectar ningún otro dispositivo de alta potencia (estufas, planchas, radiado-

res, etc.) en la misma toma de corriente. Peligro de sobrecarga eléctrica. 
• No dejar sin vigilancia el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica. 
• Nunca colocar las partes bajo tensión en contacto con el agua: riesgo de corto-

circuito y/o choque eléctrico. 
• Nunca sumergir el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u otros líquidos. 
• No utilizar el aparato con las manos mojadas o los pies descalzos. 
• No dejar el cable de alimentaciòn en contacto con bordes afilados o esquinas 

agudas. 
• Nunca tirar del cable de alimentación o del aparato para desconectar la clavija 

de la toma eléctrica. 
• Apagar el aparato mientras no lo utiliza y desenchufar siempre el cable de ali-

mentación de la toma eléctrica. 

 Atención - daños materiales 

• Desenrollar completamente el cable antes del uso. 
• No colocar el aparato sobre superficies calientes o cerca de llamas para evitar 

daños a la parte exterior de la carcasa. 
• No colocar el aparato cerca de materiales inflamables (telas, cortinas). 
• No colocar el aparato o el cable de alimentación en proximidad o encima de hor-

nillos eléctricos o fuegos de gas calientes, o cerca de un horno de microondas o 
de un horno eléctrico. 

• Colocar el aparato en un ambiente suficientemente iluminado, limpio y con la 
toma de corriente fácilmente accesible. 

• Colocar el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente a altas tem-
peraturas. 

• El aparato debe ser utilizado y guardado en una superficie estable. 
• El cable de alimentaciòn no debe entrar en contacto con superficies calientes. 
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• No se debe alimentar el producto a través de temporizadores externos o insta-
laciones con control remoto. 

• Si el aparato emite mucho humo durante el funcionamiento, desconectar el apa-
rato de la toma de corriente. Ponerse en contacto con el centro de asistencia 
técnica autorizado más cercano para gestionar el problema. 

• Nunca colocar objetos encima del aparato. 
• No hacer funcionar el aparato vacío. 
• No utilizar el aparato al aire libre. 
• No dejar el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (por ejemplo, lluvia o 

sol). 

 Peligro de daños debidos a otras causas 

• Para levantar el aparato, agarrarlo por el cuerpo. 
• El aparato no se debe utilizar si se ha caído o si hay daños visibles. No utilizar 

el aparato si el cable de alimentación o la clavija están dañados, o si el apara-
to está defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitución del cable de 
alimentación, deben ser efectuadas exclusivamente por un Centro de Servicio o 
por técnicos autorizados, para prevenir cualquier riesgo. 

Para la correcta eliminación del producto según la Directiva Europea 2012/19/ 
EU se ruega leer la hoja especffica anexa al producto. 

• GUARDAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES. 

Consumo de energía en modo de espera (stand-by): 0,5 W 

 

 ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE EL USO  

• Colocar el aparato a una distancia de por lo menos 20 cm de lado y 50 cm de 
alto de paredes, muebles u otros aparatos. 

• Comprobar siempre que las cestas estén colocadas correctamente en el com-
partimento de cocción antes de poner en marcha el aparato. 

• Introducir los ingredientes siempre y sólo en la cesta para evitar el contacto de 
la comida con las resistencias eléctricas. 

• La capacidad máxima de cada cesta es de 5,5 l. 
• Introducir en la cesta una cantidad de comida inferior a la capacidad máxima. 
• Verter al máximo una cucharada de aceite por cada cesta. Peligro de incendio. 
• Si es necesario para cocinar, añadir pequeñas dosis de líquido. Comprobar 

siempre que el líquido ha sido absorbido por los ingredientes sólidos antes de 
añadir más. 

• No llenar las cestas con agua cuando están colocadas en el compartimento de 
cocción. 

• Antes de encender el aparato, asegurarse de que no haya objetos extraños en 
las cestas y los compartimentos de cocción. 
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• Para evitar daños al aparato, no introducir utensilios de cocina ni objetos metá-
licos en las cestas. 

•  Atenciòn: superficie caliente. 

• Durante la cocción, es posible que salga vapor caliente por la toma de aire o los 
compartimentos de cocción del aparato. Mantener las manos y el rostro alejados 
de la toma de aire y de los compartimentos de cocción. 

• Al retirar la cesta del compartimento de cocción, también salen aire caliente y 
vapor. Mantener las manos y el rostro alejados del compartimento de cocción. 

•  No tocar las cestas, las placas antiadherentes, las rejillas, las partes metálicas 
de los compartimentos de cocción ni las resistencias mientras el aparato esté en 
funcionamiento o en los minutos siguientes a su apagado. Esperar a que las partes 
calientes se enfríen. 

• Para evitar el sobrecalentamiento, no cubrir en ningún caso el aparato mientras 
esté en funcionamiento, ya que esto provocaría un aumento peligroso de la 
temperatura. 

• Nunca obstruir la entrada de aire mientras el aparato está en funcionamiento, 
para evitar daños materiales y/o sobrecalentamiento del aparato. 

• Sujetar las cestas sólo por el mango y usar agarraderas o paños de cocina para 
quitar las cestas, las placas antiadherentes y las rejillas. 

• Quitar los ingredientes de las cestas antes de mover el aparato. Asegurarse de 
que el aparato esté apagado y desconectado de la toma de corriente eléctrica. 

• No volcar las cestas al retirar los alimentos; es posible que caigan residuos de 
aceite caliente de la cesta. Peligro de quemaduras. 

• No utilizar utensilios metálicos para quitar los alimentos de las cestas, las placas 
antiadherentes o las rejillas. 

• Comprobar que los ingredientes cocinados con el aparato estén dorados y no 
negros o marrones. Eliminar de los alimentos los eventuales restos de quemado. 

DESCRIPCIÓN DEL APARATO  

El aparato se utiliza para cocinar alimentos sólidos. No utilizar el aparato para cocinar alimentos 

líquidos. Si se añade demasiado líquido, podría derramar y dañar el aparato. 

A - Cuerpo del aparato F - Cesta 2 

B - Pantalla táctil G - Placas antiadherentes 

C - Compartimentos de cocción H - Rejillas 

D - Cesta 1 I - Cable de alimentación 

E - Mangos de las cestas J - Toma de aire 
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DESCRIPCIÓN DE LA PANTALLA TÁCTIL  
 

PROGRAMAS DE COCCIÓN PREESTABLECIDOS 

 Botón 

 
 Grill 

 Patatas fritas 

 

 Pescado 

 Bistec/Carne roja 

 Pollo 

 

 
Dulces 

BOTONES DE FUNCIÓN 

 Botón Descripción 
 

 Botón ARRANQUE/PAUSA Permite iniciar o pausar la cocción. 

 

 
Botón SYNC 

Permite sincronizar diferentes tiempos de cocción 
para las dos cestas, con el fin de terminar de 
cocinar al mismo tiempo. 

 

 

 

Botón DUAL 

Permite aplicar el programa de cocción 
preestablecido y los ajustes seleccionados para 
una cesta también en la otra. Así, dos zonas de 
cocción se convierten en una, ideal para grandes 
cantidades de comida. 

 

 
Botón de encendido/apagado Permite encender o apagar el aparato. 

 

 
Botón de control de la cesta 1 

Permite seleccionar los ajustes de cocción 
deseados para la cesta 1. 

 

 Botón de control de la cesta 2 
Permite seleccionar los ajustes de cocción 
deseados para la cesta 2. 

 

 

 

 

Botón TEMPERATURA/TIEMPO 

Presionar una vez para programar manualmente 
la temperatura de cocción. Presionar dos 
veces para programar manualmente el tiempo 
de cocción. Presionar los botones + o - para 
aumentar o disminuir la temperatura o el tiempo 
de cocción. 
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Datos de identiicacion 

En la placa situada debajo de la base de apoyo del aparato se mencionan los siguientes datos de 

identificaciòn del aparato: 

• constructor y marca CE 

• modelo [Mod.] 

• n° de matrícula [SN] 

• tensión eléctrica de alimentación [V] y frecuencia [Hz] 

• potencia eléctrica absorbida [W] 

• número verde asistencia 

En eventuales pedidos a los centro de asistencia autorizados, indicar el modelo y el número de 

matrícula. 

INSTRUCCIONES DE USO  

Primer uso 

Para preparar el aparato para su uso, consulte las imágenes de la secuencia "Operaciones preli-

minares". 

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lavar las piezas desmontables que entran en 

contacto con los alimentos (Fig. 7). 

Uso 

El aparato está equipado con dos cestas de cocción, cesta 1 (D) y cesta 2 (F). Se puede cocinar 

alimentos en ambas cestas o solo en una. 

Las placas antiadherentes (G) permiten aumentar el crujido de los alimentos. El uso de las placas 

antiadherentes es opcional. 

Las rejillas (H) permiten crear un segundo estante en cada cesta, para preparar hasta cuatro recetas 

al mismo tiempo. El uso de las rejillas es opcional. 

Para ver las combinaciones de uso de los accesorios, consultar las imágenes de la secuencia «Ac-

cesorios». 

El aparato está equipado con un dispositivo que le impide funcionar si no están insertadas 

correctamente ambas cestas en el compartimento de cocción. 

La primera vez que usa el producto, puede ocurrir que el aparato emita un ligero olor y 

un poco de humo: este es un fenómeno perfectamente normal porque algunas partes han 

sido ligeramente lubricadas, al poco tiempo el fenómeno desaparecerá. Esto no afectará de 

ninguna forma el funcionamiento del aparato. 

Para la función de cocción única, consultar las imágenes de la secuencia «Cocción única». 

Para la función de cocción doble, consultar las imágenes de la secuencia «Cocción doble». La 

función de cocción doble se puede utilizar para cocinar los mismos alimentos en ambas cestas o 

para cocinar diferentes alimentos al mismo tiempo. 

Elegir los ajustes de cocción según el tipo de alimento colocado en cada cesta. 
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Cada programa de cocción preestablecido tiene una temperatura y un tiempo de cocción predeter-

minados, pero tanto la temperatura como el tiempo de cocción se pueden programar manualmen-

te. La temperatura de cocción variará a intervalos de 5°C. El tiempo de cocción variará a intervalos 

de 1 minuto. 

Para aumentar la velocidad de selección de la temperatura y del tiempo de cocción, mantener 

presionados los botones + o -. 

La temperatura y el tiempo de cocciòn se pueden modificar en cualquier momento. Primero, pulsar 

la tecla de control de la cesta 1 o de la cesta 2. Después, pulsar la tecla TEMPERATURA/TIEMPO 

( ) y programar la temperatura o el tiempo de cocción deseado. Presionar el botón ARRAN-

QUE/PAUSA (  ) para confirmar la modificaciòn. 
Durante la cocción, en la pantalla táctil (B) se ve el tiempo de cocción restante que va disminuyendo. 

Durante el funcionamiento del aparato, la luz dentro del compartimento de cocción pue-

de encenderse y apagarse periódicamente. Esto señala la intervención del termostato que 

mantiene la temperatura de cocción correcta. 

Mientras el aparato está en funcionamiento, se lo puede pausar, por ejemplo, para mezclar los 

ingredientes durante la cocción. 

Para interrumpir manualmente el proceso de cocción, presionar el botón ARRANQUE/PAUSA (  ). 

Se interrumpirá la cocción en la cesta seleccionada. En la otra cesta la cocción continuará. 

Si se había presionado el botón DUAL, la cocción se interrumpirá en ambas cestas. 

Al final de la cocciòn, el aparato emite un pitido y en la pantalla aparece la palabra «End». 

Si los ingredientes no están listos, volver simplemente a introducir la cesta en el compartimento 

de cocción y programar el temporizador por unos minutos. El aparato se puede volver a utilizar 

inmediatamente para preparar otros alimentos. 

Eventuales excesos de aceite se recogerán en el fondo de la cesta. 

Para apagar manualmente el aparato, presionar el botón de encendido/apagado ( ). El sistema 

de ventilación se apaga unos segundos después. 

Función DUAL 

Si se desea cocinar el mismo alimento en ambas cestas, se puede activar la función DUAL, que 

transforma dos zonas de cocción en una sola, ideal para cocinar grandes cantidades de comida. 

Consultar las imágenes de la secuencia «Función DUAL». 

Función SYNC 

El aparato está equipado con la función SYNC, para permitir la sincronización de los tiempos de 

cocción cuando se desea cocinar diferentes alimentos en cada una de las cestas. De esta forma 

la cocción de los alimentos terminará al mismo tiempo. Consultar las imágenes de la secuencia 

“Función SYNC”. 

Primero inicia la cesta con el tiempo de cocción más largo. En la pantalla aparece la palabra 

«Hold» para la cesta que aún no ha iniciado la cocción, hasta que los tiempos de cocción de las 

dos cestas se sincronicen. 

No es posible sincronizar los tiempos de cocción de las dos cestas cuando ya se inició la 

cocción. 
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Cocción en dos estantes 

Se puede usar las rejillas para que haya dos estantes en cada cesta. 

Cuando se cocina en dos estantes, los tiempos de cocción pueden variar porque hay más comida 

dentro de la cesta. Al estar más cerca de las resistencias del aparato, los alimentos ubicados sobre 

las rejillas tenderán a cocinarse más rápido que aquellos ubicados sobre las placas antiadherentes. 

Utilizar agarraderas o paños de cocina para retirar la rejilla de la cesta. 
Si es necesario, continuar la cocción de los alimentos ubicados sobre las placas antiadherentes. 

Modo grill 

El modo grill es ideal para asar carne, pescado y verduras. Colocar la placa antiadherente en la 

cesta antes de poner los alimentos. En el modo grill también se pueden usar las rejillas (H). 

Función shake automático 

El aparato está equipado con la función shake automático, que sugiere agitar o mezclar los alimen-

tos. A mitad de cocción, el aparato emitirá unos pitidos y el botón de control de la cesta correspon-

diente parpadeará. La palabra «SHA» parpadeará en la pantalla. 
Extraer la canasta del compartimento de cocción y mezclar los alimentos. 

Después de mezclar los alimentos, introducir la cesta en el compartimento de cocción. El aparato 

reanuda la cocción automáticamente. 

Si no se desea mezclar los ingredientes, no extraer la cesta del compartimiento y dejar que con-

tinúe la cocción. 

El programa de cocción preestablecido «Dulces» no cuenta con la función shake automático. 

Modo de espera (stand-by) 

Este aparato está equipado con una función de espera (stand-by). Elaparato entra en modo de 

espera (stand-by) al cabo de unos 10 minutos de inactividad. 

CONSEJOS DE PREPARACIÓN  

Los ingredientes más pequeños necesitan un tiempo de cocción un poco más corto con respecto 

a los ingredientes más grandes. 

Una cantidad mayor de ingredientes necesita un tiempo de preparación un poco más largo, mien-

tras que una cantidad menor un tiempo un poco más corto. 
Anadir los ingredientes mas pequenos a medio cocer optimiza el resultado final y contribuye a una 

cocción uniforme. 

Para obtener un resultado crujiente, añadir una cucharada de aceite a las patatas frescas o con-

geladas (Fig. 16) y utilizar las placas antiadherentes (D) provistas. 
Las tapas para cocer en el horno también se pueden cocinar en la freidora de aire. 

La cantidad ideal para preparar unas patatas crujientes es de 1,2-1,7 kg aproximadamente. 
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Programas de cocción preestablecidos 

La tabla siguiente muestra los programas de cocción preestablecidos presentes en la pantalla táctil. 

Cada sfmbolo corresponde a un programa de cocciòn predeterminado. El programa esta configu-

rado con una temperatura y un tiempo de cocción recomendados en función del tipo de alimento. 

El tiempo de cocción es aproximativo ya que también depende del espesor y de la cantidad de 

ingredientes utilizados. Es posible cambiar la temperatura y el tiempo de cocción de los programas 
de cocción preestablecidos. 

Programa Tiempo Temperatura (ºC) Shake 

  Por 
defecto 

Intervalo 
Por 
defecto 

Intervalo 
 

 
 Modo Grill 15 min 1-60 min 200 60-200 sí 

 

 
Patatas fritas 18 min 1-60 min 200 150-200 sí 

 

 Pescado 15 min 1-60 min 180 120-200 sí 

 

 
Bistec/Carne roja 20 min 1-60 min 190 120-200 sí 

 

 
Pollo 30 min 1-60 min 200 120-200 sí 

 

 
Dulces 30 min 1-60 min 170 120-200 no 

La siguiente tabla muestra tiempos y temperaturas de cocción indicativos para varios tipos de 

alimentos: 

Patatas fritas (congeladas) 15 – 20 minutos 200° 

Patatas fritas (frescas) 
20 - 30 minutos dependiendo del corte de la 
patata 

180° 
200° 

Fritura (de verduras) 10 – 15 minutos 200° 

Croquetas 12 – 15 minutos 190° 

Croquetas de pollo 10 minutos 200° 

Muslos de pollo 20 – 25 minutos 190° 

Bistec 10 – 15 minutos 190° 

Albóndigas 8 minutos 180° 

Cigalas 15 – 20 minutos 160° 

Tarta 20 – 30 minutos 160° 

Quiche 25 – 30 minutos 180° 

Pescado 15 – 20 minutos 
160° 
180° 

Chuleta de cerdo 10 – 15 minutos 200° 

Rollitos primavera 10 – 15 minutos 200° 

Verduras 10 - 20 minutos 180° 
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 ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE LA LIMPIEZA Y EL 

 MANTENIMIENTO  

• Una limpieza regular y diaria ayuda a mantener el aparato eficiente y a prolongar 
su vida útil. 

• Todas las operaciones de limpieza y mantenimiento deben efectuarse con el 
aparato apagado y desconectado de la toma de corriente. 

• Desconectar el aparato de la toma de corriente y esperar a que las partes calien-
tes se enfríen antes de realizar cualquier operación de limpieza y mantenimiento. 

• Es posible que se peguen residuos de alimentos y de aceite a las resistencias 
y a los compartimentos de cocción del aparato. Cuando las resistencias y los 
compartimentos de cocción se hayan enfriado, limpiarlos con un paño húmedo. 

• No usar utensilios metálicos para quitar residuos de comida de las resistencias. 
• No utilizar detergentes abrasivos o utensilios metálicos para evitar rayar y dañar 

el revestimiento. Nunca utilizar disolventes que dañen las partes de plástico. 
• No desmontar el aparato. No hay partes internas a utilizar o que haya que limpiar. 
Para la limpieza y el mantenimiento del aparato, consultar las imágenes de la secuencia «Limpieza 

y mantenimiento». 

Limpieza del aparato 

- Limpiar las partes fijas del aparato con un pano humedo no abrasivo para no danar el revesti-

miento. Secar con un paño seco. 

- Limpiar los compartimentos de cocción (C) del aparato con un paño no abrasivo empapado en 

agua caliente. Secar con un paño seco. 

Limpieza de los componentes 

Las placas antiadherentes y las cestas están fabricadas con material antiadherente: la opa-

cidad y los signos que pueden aparecer tras un uso prolongado son normales y no afectan 

la cocción ni el sabor de los alimentos. 

- Las placas antiadherentes, las rejillas y las cestas se pueden lavar en el lavavajillas. Para pro-

longar la duración del tratamiento antiadherente, se recomienda lavar a mano las placas antiad-

herentes, las rejillas, la cesta 1 (D) y la cesta 2 (F). Utilizar un detergente común para vajilla y 

una esponja suave, no abrasiva. 

PUESTA FUERA DE SERVICIO  

Cuando se pone fuera de servicio el aparato, desconectar la clavija de la toma de corriente. En el 

caso de desmantelamiento, hay que separar los distintos materiales utilizados en la construcción 

del aparato y desecharlos según su composición y las normas legales vigentes en el país de 

utilización. 
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CÓMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS  
 

Problemas Causas posibles Soluciones 

El aparato no funciona. La clavija no está 
introducida correctamente 
en la toma de corriente. 

Enchufar la clavija en la toma de corriente 
eléctrica, que debe estar equipada con 
puesta a tierra. 

No se ha programado el 
tiempo de cocción. 

Presionar el botón TEMPERATURA/ 
TIEMPO ( ) y programar el tiempo de 
cocción deseado. 

La cesta no está 
colocada correctamente. 

Insertar bien la cesta en el compartimento 
de cocción. La introducción es correcta al 
oír un "clic" (Fig. 19). 

Los ingredientes no 
están listos. 

Demasiada cantidad de 
ingredientes en la cesta. 

Introducir menos ingredientes en la cesta. 
Menos cantidad alimentos, o en trozos 
más pequeños, se cocinan en modo más 
uniforme. 

La temperatura 
programada es 
demasiado baja. 

Presionar el botón TEMPERATURA/ 
TIEMPO ( ) y programar una 
temperatura de cocción más alta. Ver el 
recetario. 

El tiempo de cocción 
configurado es 
demasiado corto. 

Presionar el botón TEMPERATURA/ 
TIEMPO ( ) y programar un tiempo de 
cocción más largo. Ver el recetario. 

Los ingredientes 
no están cocinados 
uniformemente. 

Algunos tipos de 
ingredientes requieren 
ser mezclados varias 
veces durante la cocción. 

Los ingredientes que se encuentran 
arriba, o que están cubiertos por otros, 
deben ser mezclados durante la cocción. 

Las tapas fritas no 
quedan crujientes. 

Se están utilizando 
unos tipos de tapas que 
se deben cocinar con 
métodos tradicionales. 

Utilizar aperitivos para horno o untar las 
tapas con aceite antes de introducirlas en 
la cesta. 

Insertar la placa antiadherente en la 
cesta para aumentar el crujiente de los 
alimentos. 

La cesta no entra 
completamente en 
el compartimento de 
cocción. 

Demasiada cantidad de 
ingredientes en la cesta. 

Introducir menos ingredientes en la cesta. 
Una menor cantidad se cocina más 
uniformemente. 

La cesta no se 
ha introducido 
correctamente en el 
compartimento de 
cocción. 

Insertar bien la cesta en el compartimento 
de cocción. La introducción es correcta al 
oír un "clic" (Fig. 19). 
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Problemas Causas posibles Soluciones 

Un humo blanco sale 
del aparato. 

Se están preparando 
ingredientes más grasos. 

Cuando se fríen ingredientes más grasos, 
en la cesta se deposita más aceite. El 
aceite produce más humo blanco de lo 
normal durante la cocción. Esto no afecta 
de ninguna manera la preparación de los 
ingredientes o el aparato. 

En el contenedor han 
quedado restos de 
grasa de las cocciones 
precedentes. 

El humo blanco es causado por 
el calentamiento de la grasa o del 
aceite presente en la cesta. Limpiar 
minuciosamente la cesta después del uso. 

Las patatas frescas, 
cortadas en bastones, 
no están fritas 
uniformemente. 

El tipo de patatas 
utilizadas no es 
adecuado para freír. 

Use patatas frescas y asegúrese de 
darles la vuelta durante la cocción. 

Enjuagar y secar las 
patatas antes de freírlas. 

Enjuagar las patatas y quitar todo el 
almidón que se ha depositado en la 
superficie de las patatas. 

Las patata frescas, 
cortadas en bastones, 
no están crujientes al 
sacarlas de la freidora. 

La textura crujiente de las 
patatas fritas depende de 
la cantidad de agua que 
contienen las patatas y 
de la cantidad de aceite 
introducido en la freidora. 

Controlar que ha secado bien el agua del 
exterior de las patatas antes de añadir el 
aceite. 

Cortar las patatas en bastoncitos más 
finos para que queden mas crujientes. 

Añadir un poco más de aceite para 
obtener una textura más crujiente. 

Insertar la placa antiadherente en la 
cesta para aumentar el crujiente de los 
alimentos. 

E1  Ponerse en contacto con un Centro de 
Servicio autorizado. E2 

E3 

E4 

E9 
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AVISOS DE SEGURANÇA  

LER ATENTAMENTE AS INSTRUÇÕES ANTES DO USO. 
• O aparelho foi realizado em conformidade com as especfficas Normas Euro-

peias vigentes e protegido em todas as suas partes potencialmente perigosas 
para o utilizador. Utilizar o aparelho exclusivamente para o uso ao qual foi pro-
jetado a fim de evitar possfveis acidentes e danos. Manter este manual sempre 
acessfvel para futuras consultas. Sempre que desejar ceder este aparelho a 
outras pessoas, lembre-se de incluir também estas instruçòes. 

• O aparelho foi concebido para ser utilizado em ambientes domésticos ou seme-
lhantes, como por exemplo: 

- nas areas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em escritòrios e em 
outros ambientes profissionais 

- em quintas 
- hotéis, motéis, bed & breakfasts e outras estruturas habitaveis (para uso dos 

relativos hòspedes). 
• Nao utilizar o aparelho para finalidades diferentes da finalidade descrita neste 

manual. Nao assumimos nenhum tipo de responsabilidade em caso de uso in-
correcto ou de empregos diferentes daqueles previstos neste manual. O uso im-
pròprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia. 

• Recomenda-se guardar as embalagens originais, visto que nao é efetuada a 
assisténcia gratuita por danos devidos à embalagem nao adequada do produto 
no momento da expediçao do mesmo a um Centro de Assisténcia autorizado. 
um Centro de Assisténcia autorizado. 

• Para nao comprometer a segurança do aparelho, utilizar exclusivamente peças 
de reposiçao originais e acessòrios autorizados pelo Fabricante. 

• O aparelho esta em conformidade com o Regulamento (CE) N. 1935/2004 de 
27/10/2004 relativo aos materiais destinados a entrar em contato com os produ-
tos alimentares. 

 Perigo para as crianças 

• Os elementos da embalagem nao devem ser deixados ao alcance de crianças 
pois constituem potenciais fontes de perigo. 

• O aparelho pode ser usado por crianças com idade superior a 8 anos e por pes-
soas com capacidades ffsicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou sem expe-
riéncia ou conhecimento do aparelho, somente se observados por uma pessoa 
responsavel ou se tiverem recebido e compreendido as instruçòes e saibam 
reconhecer os perigos presentes durante o uso do aparelho. 

• As crianças nao devem brincar com o aparelho. 
• Manter sempre o aparelho e o cabo de alimentaçao fora do alcance das crian-

ças com idade inferior a 8 anos. 
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• Nao deixar o cabo de alimentaçao pendurado onde poderia ser puxado por uma 
criança. 

• Posicionar o aparelho de modo que as crianças nao consigam atingir as partes 
quentes. 

• As operaçòes de limpeza e de manutençao por parte do utilizador nao devem 
ser efetuadas por crianças, exceto se estas forem maiores de 8 anos e agirem 
com a orientaçao de um adulto. 

• Quando for decidido eliminar este aparelho como resfduo, recomendamos fazer 
com que o mesmo se torne inoperante, cortando, para isto, o cabo de alimen-
taçao. Recomendamos fazer com que se tornem inòcuas as partes do aparelho 
susceptfveis a constituir perigo, principalmente para crianças que poderiam uti-
liza-lo para brincar. 

 Perigo devido à electricidade 

• Antes de conectar o aparelho à rede elétrica, certificar-se que a tensao indicada 
na placa de dados situada abaixo do aparelho corresponda à tensao da rede 
local. 

• O uso de extensòes eléctricas nao autorizadas pelo fabricante do aparelho pode 
provocar danos e acidentes. 

• Conectar sempre o aparelho a uma tomada ligada à terra. 
• Nao conectar outros aparelhos de alta poténcia (aquecedores, ferros de passar 

roupa, radiadores) na mesma tomada elétrica. Perigo de sobrecarga elétrica. 
• Nao deixar o aparelho sem vigilancia enquanto este estiver ligado à rede eléctrica. 
• Nunca colocar as partes sob tensao em contato com a agua: risco de curto-cir-

cuito e/ou choque elétrico. 
• Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em agua ou outros lfquidos. 
• Nao utilizar o aparelho com as maos molhadas ou descalço. 
• Nao deixe o cabo de alimentaçao em contato com partes cortantes ou cantos 

vivos. 
• Nunca puxar o cabo de alimentaçao ou o pròprio aparelho para desconectar a 

ficha da tomada elétrica. 
• Caso nao for utilizado, desligar o aparelho e desconectar sempre a ficha do 

cabo de alimentaçao da tomada elétrica. 

 Atenção - danos materiais 

• Desenrolar completamente o cabo de alimentaçao antes do uso. 
• Nao posicionar o aparelho sobre superffcies muito quentes ou nas proximidades 

de chamas livres, para evitar que o revestimento possa sofrer danos. 
• Nao posicionar o aparelho perto de material inflamavel (por exemplo: tecidos, 

cortinas). 
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• Nao colocar o aparelho ou o cabo de alimentaçao em proximidade ou sobre 
fogòes elétricos ou a gas quentes, ou pròximo a um forno microondas ou a um 
forno elétrico. 

• Colocar o aparelho num ambiente suficientemente iluminado, limpo e com a 
tomada elétrica facilmente acessfvel. 

• Posicionar o aparelho sobre uma superffcie plana, estavel e resistente às altas 
temperaturas. 

• O aparelho deve ser utilizado e deixado em repouso sobre uma superffcie estavel. 
• O cabo de alimentaçao nao deve entrar em contato com superffcies quentes. 
• O produto nao deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas 

separados comandados à distancia. 
• Se o aparelho emitir muito fumo durante o funcionamento, desconecte o apa-

relho da tomada elétrica. Contactar o centro de assisténcia técnica autorizado 
mais pròximo para a resoluçao do problema. 

• Nunca posicionar objetos sobre o aparelho. 
• Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio. 
• Nao utilizar o aparelho ao ar livre. 
• Nao deixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (por exemplo chuva, sol). 

 Perigo de danos devidos a outras causas 

• Segurar bem o corpo do aparelho para levanta-lo. 
• O aparelho nao deve ser utilizado se tiver cafdo ou se apresentar sinais de da-

nos visfveis. Nao usar o aparelho se o cabo de alimentaçao ou a ficha estiverem 
danificados, ou se o pròprio aparelho estiver com algum defeito. Todas as repa-
raçòes, incluindo a substituiçao do cabo de alimentaçao, devem ser realizadas 
somente por um Centro de Assisténcia ou por técnicos autorizados, de modo a 
prevenir qualquer risco. 

Para a eliminaçao correta do produto, nos termos da Diretiva Europeia 2012/19/ 

EU, pedimos que seja lido o folheto especffico fornecido com o produto. 

• CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUÇÕES. 

Consumo energético em modalidade Standby: 0.5 W 

 ADVERTÊNCIAS DE SEGURANÇA DURANTE O USO  

• Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 20 cm, aos lados, e de 
50 cm, em altura, em relaçao a paredes, mòveis ou outros aparelhos. 

• Certificar-se sempre que os cestos estejam inseridos corretamente no compar-
timento de cozedura antes de ligar o aparelho. 

• Inserir os ingredientes, sempre e somente nos cestos, a fim de evitar o contato 
do alimento com as resisténcias elétricas. 

• A capacidade maxima do cesto é de 5,5 l. 
• Inserir, no cesto, uma quantidade de alimentos inferior à capacidade maxima. 
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• Verter uma colher de òleo, no maximo, para cada cesto. Perigo de incéndio. 
• Se necessario, por exigéncias de cozedura, adicione pequenas doses de lfqui-

do. Certificar-se sempre que o liquido tenha sido absorvido pelos ingredientes 
sòlidos antes de adicionar mais lfquidos. 

• Nao encher os cestos de agua quando estiverem inseridos no compartimento de 
cozedura. 

• Antes de colocar o aparelho em funcionamento, certificar-se que nao haja obje-
tos estranhos nos cestos e nos compartimentos de cozedura. 

• Para evitar danos ao aparelho, nao inserir utensflios ou objetos metalicos nos 
cestos. 

•  Atençao! Superffcie quente. 

• Durante a cozedura, podera ocorrer a safda de vapor quente pela tomada de ar 
ou pelos compartimentos de cozedura do aparelho. Manter as maos e o rosto 
longe da tomada de ar e dos compartimentos de cozedura. 

• Quando o cesto for removido do compartimento de cozedura, havera também 
safda de ar e vapor quentes. Manter as maos e o rosto longe do compartimento 
de cozedura. 

•  Nao tocar os cestos, as placas antiaderentes, as grelhas, as partes meta-
licas dos compartimentos de cozedura e as resisténcias, durante o funciona-

mento do aparelho ou nos minutos seguintes ao seu desligamento. Aguardar o 
arrefecimento das partes quentes. 

• A fim de evitar sobreaquecimentos, nao cobrir o aparelho, em nenhum caso, 
durante o funcionamento, pois isso poderia causar um perigoso aumento de 
temperatura. 

• Nunca obstruir a tomada de ar durante o funcionamento do aparelho, para evitar 
danos materiais e/ou sobreaquecimento do aparelho. 

• Segurar os cestos somente pelas suas alças e utilizar pegas ou panos de cozi-
nha para remover os cestos, as placas antiaderentes e as grelhas. 

• Remover os ingredientes dos cestos antes de deslocar o aparelho. Certificar-se 
que o aparelho esteja desligado e desconectado da tomada elétrica. 

• Nao virar os cestos quando remover os alimentos: os resfduos de òleo quente 
poderiam sair do cesto. Perigo de queimaduras. 

• Nao usar utensflios metalicos para remover os alimentos dos cestos, das placas 
antiaderentes ou das grelhas. 

• Certifique-se que os ingredientes cozidos com o aparelho estejam dourados e 
nao pretos ou marrom. Remover possfveis resfduos de queimado dos alimentos. 
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DESCRIÇÃO DO APARELHO  

O aparelho pode ser usado para cozinhar alimentos sòlidos. Nao utilizar o aparelho para cozinhar 

alimentos lfquidos. Se for adicionada uma quantidade excessiva de lfquido, o mesmo poderia sair 

e danificar o aparelho. 

A - Corpo do aparelho F - Cesto 2 

B - Display touch G - Placas antiaderentes 

C - Compartimentos de cozedura H - Grelhas 

D - Cesto 1 I - Cabo de alimentaçao 

E - Alças dos cestos J - Entrada de ar 

DESCRIÇÃO DO DISPLAY TOUCH  
 

PROGRAMAS DE COZEDURA PRÉ-CONFIGURADOS 

 Tecla 

 
 Grill 

 Batatas fritas 

 

 Peixe 

 Bife/Carne vermelha 

 Frango 

 

 
Doces 
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TECLAS DE FUNÇÃO 

 Tecla Descrição 

 

 Tecla START/PAUSA Permite iniciar/colocar em pausa a cozedura. 

 

 

 
Tecla SYNC 

Permite sincronizar tempos de cozedura 
diferentes para os dois cestos, de modo a 
terminar a cozedura na mesma hora. 

 

 

 

 

 
Tecla DUAL 

Permite aplicar o programa de cozedura 
predefinido, assim como as programaçòes 
escolhidas para um cesto, mesmo para o outro 
cesto. Duas zonas de cozedura tornam-se, assim, 
uma sò, ideal para grandes quantidades de 
alimentos. 

 

 
Tecla ligar/desligar Permite ligar ou desligar o aparelho. 

 

 Tecla de controle do cesto 1 
Permite selecionar as programaçòes de cozedura 
desejadas para o cesto 1. 

 

 Tecla de controle do cesto 2 
Permite selecionar as programaçòes de cozedura 
desejadas para o cesto 2. 

 

 
 

 

 
Tecla TEMPERATURA/TEMPO 

Pressionar uma vez para programar manualmente 
a temperatura de cozedura. Pressionar duas 
vezes para programar manualmente o tempo 
de cozedura. Pressionar as teclas + ou - para 
aumentar ou diminuir a temperatura ou o tempo 
de cozedura. 

Dados de identiicaçao 

Na placa colocada abaixo da base de apoio do aparelho estao indicados os seguintes dados de 

identificaçao do aparelho: 
• fabricante e marcaçao CE 

• modelo [Mod.] 

• n° de matrfcula [SN] 

• tensao elétrica de alimentaçao [V] e frequéncia [Hz] 

• poténcia eléctrica absorvida [W] 

• número verde de assistência 

Para solicitaçòes aos Centros de Assisténcia Autorizados, indicar o modelo e o numero de matrfcula. 
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INSTRUÇÕES DE USO  

Primeira utilização 

Para preparar o aparelho ao uso, consultar as imagens da sequéncia de "Operaçòes preliminares". 

Antes de usar o aparelho pela primeira vez, lavar os componentes removíveis que entram 

em contato com os alimentos (Fig. 7). 

Uso 

O aparelho é dotado de dois cestos, cesto 1 (D) e cesto 2 (F), para a cozedura. É possfvel cozinhar 

os alimentos em ambos os cestos ou utilizar um sò cesto. 

As placas antiaderentes (G) permitem preparar alimentos mais crocantes. O uso das placas an-

tiaderentes é opcional. 

As grelhas (H) permitem criar um duplo plano em cada cesto, para preparar até quatro receitas 

contemporaneamente. O uso das grelhas é opcional. 
Para as combinaçòes de uso dos acessòrios, consultar as imagens na sequéncia "Acessòrios". 

O aparelho é dotado de um dispositivo que impede o funcionamento se ambos os cestos 

não estiverem inseridos corretamente no compartimento de cozedura. 

Durante a primeira utilização, pode ocorrer que o aparelho emane um ligeiro odor e um 

pouco de fumo: trata-se de um fenómeno perfeitamente normal pois algumas partes foram 

ligeiramente lubrificadas. Apòs pouco tempo o fenòmeno desaparecerà. lsto nao terà ne-

nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho. 

Para a funçao de cozedura simples, consultar as imagens na sequéncia "Cozedura simples". 

Para a funçao de cozedura dupla, consultar as imagens na sequéncia "Cozedura dupla". A funçao 

de cozedura com dois cestos pode ser utilizada para cozinhar o mesmo alimento em ambos os 

cestos, ou para cozinhar alimentos diferentes contemporaneamente. 

Escolher as programações de cozedura em função do tipo de alimento introduzido em cada 

um dos cestos. 

Cada programa de cozedura tem uma temperatura e um tempo de cozedura de default, mas é 

possfvel programar manualmente a temperatura e o tempo de cozedura. A temperatura de coze-

dura ira variar com intervalos de 5°C. O tempo de cozedura ira variar com intervalos de 1 minuto. 

Para aumentar a velocidade de seleçao da temperatura, manter pressionadas as teclas + o -. 

A temperatura e o tempo de cozedura podem ser modificados em qualquer momento. Antes, de-

ve-se pressionar o botao de controle do cesto 1 ou do cesto 2. Em seguida, pressionar o botao 

TEMPERATURA/TEMPO ( ) e programar a temperatura e o tempo de cozedura desejados. 

Pressionar a tecla START/PAUSA (  ) para confirmar a modificaçao. 
Durante a cozedura, no display touch (B) sera mostrado o tempo de cozedura que diminui. 

Durante o funcionamento do aparelho, a luz no interior do compartimento de cozedura 

poderia acender e desligar periodicamente. Isto indica as ativações do termostato que man-

tém a temperatura correta de cozedura. 

O aparelho pode ser colocado em pausa durante o funcionamento, como por exemplo, para mis-

turar os ingredientes durante a cozedura. 
Para interromper manualmente a cozedura, pressionar a tecla START/PAUSA (  ). 

O cesto selecionado ira interromper a cozedura. No outro cesto, a cozedura ira continuar. 
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No caso em que for selecionada a tecla DUAL, em ambos os cestos a cozedura sera interrompida. 

Ao final da cozedura, o aparelho ira emitir um beep e a escrita "End" ira surgir no display. 

Se os ingredientes nao estiverem prontos, basta reinserir o cesto no compartimento de cozedura 

e programar o timer por alguns minutos. Em seguida, o aparelho podera ser reutilizado para pre-

parar outros alimentos. 

Um possivel excesso de òleo serà recolhido no fundo do cesto. 

Para desligar manualmente o aparelho, pressionar o botao ligar/desligar ( ). O sistema de ven-

tilaçao ira parar apòs alguns instantes. 

Função DUAL 

Se quiser cozinhar o mesmo alimento em ambos os cestos, é possfvel ativar a funçao DUAL que 

transforma duas zonas de cozedura em uma sò, ideal para cozinhar grandes quantidades de 

alimento. Consultar as imagens da sequéncia "Funçao DUAL". 

Função SYNC 

O aparelho é dotado de funçao SYNC, para permitir a sincronizaçao dos tempos de cozedura 

quando se quiser cozinhar alimentos diferentes nos dois cestos. Deste modo a cozedura dos 

alimentos terminara na mesma hora. Consultar as imagens da sequéncia "Funçao SYNC". 

O cesto com o tempo de cozedura mais longo tem infcio antes. A escrita "Hold" é mostrada no 

display para o cesto ainda nao iniciado, até quando os tempos de cozedura dos dois cestos esti-

verem sincronizados. 

Não é possível sincronizar os tempos de cozedura dos dois cestos quando a cozedura tiver 

iniciado. 

Cozinhar em plano duplo 

É possfvel utilizar as grelhas para criar um plano duplo em cada cesto. 

Quando cozinhar com um plano duplo, os tempos de cozedura podem variar pois a quantidade 

de alimentos no interior dos cestos é maior. Os alimentos dispostos nas grelhas, por estar mais 

pròximos às resisténcias do aparelho, tendem a cozer mais rapidamente em relaçao aos alimentos 

sobre as placas antiaderentes. 
Utilizar pegas ou panos de cozinha para extrair a grelha do cesto. 

Se necessario, continuar a cozedura dos alimentos posicionados sobre as placas antiaderentes. 

Modalidade grill 

A modalidade grill é ideal para grelhar carnes, peixes e verduras. Inserir a placa antiaderente no 

cesto antes de introduzir os alimentos. Na modalidade grill é possfvel utilizar também as grelhas (H). 

Função shake automático 

O aparelho é dotado de uma funçao shake automatico que sugere agitar ou misturar os alimentos. 

No meio da cozedura, o aparelho emitira alguns beeps e a tecla de controlo do cesto interessado 

ira piscar. A escrita "SHA" ira piscar no display. 
Extrair o cesto do compartimento de cozedura e misturar os alimentos. 

Apòs ter misturado os alimentos, inserir o cesto no compartimento de cozedura. O aparelho ira 

retomar automaticamente a cozedura. 

Se nao quiser misturar os ingredientes, nao extrair o cesto do compartimento de cozedura e deixar 

que a cozedura continue. 

O programa de cozedura programado "Doces" nao dispoe da funçao shake automàtico. 
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Modalidade stand-by 

Este aparelho é dotado de uma funçao de stand-by. O aparelho entra em modalidade stand-by 

depois de aproximadamente 10 minutos sem utiliza-lo. 

CONSELHOS DE PREPARAÇÃO  

Os ingredientes menores necessitam de tempos de preparaçao um pouco mais breves em relaçao 

aos ingredientes maiores. 

Uma quantidade maior de ingredientes requer um tempo de preparaçao um pouco mais longo e 

uma quantidade menor exige um tempo um pouco mais breve. 

Misture os ingredientes menores quando estiver na metade do tempo de cozedura para otimizar 

os resultados finais e ajudar a obter uma cozedura uniforme. 

Para alimentos crocantes, adicionar uma colher de òleo nas batatas frescas ou congeladas (Fig. 

16) e utilizar as placas antiaderentes (G) fornecidas. 

Os snacks a serem cozidos no forno também podem ser cozidos na fritadeira de ar quente. 

A quantidade ideal para preparar batatinhas crocantes é de 1,2-1,7 kg aproximadamente. 

Programas de cozedura predeinidos 

A tabela seguinte mostra os programas de cozedura predefinidos presentes no display touch. 

Cada sfmbolo corresponde a um programa de cozedura predefinido. O programa esta definido 

com uma temperatura e um tempo de cozedura aconselhado em funçao do tipo de alimento. O 

tempo de cozedura é indicativo, ou seja, depende também da espessura e da quantidade dos in-

gredientes. É possfvel modificar a temperatura e o tempo de cozedura dos programas de cozedura 
pré-configurados. 

Programa Tempo Temperatura (°C) Shake 

  Default Intervalo Default Intervalo  

 
 Modalidade Grill 15 min 1-60 min 200 60-200 sim 

 

 
Batatas fritas 18 min 1-60 min 200 150-200 sim 

 

 Peixe 15 min 1-60 min 180 120-200 sim 

 

 
Bife/Carne vermelha 20 min 1-60 min 190 120-200 sim 

 

 
Frango 30 min 1-60 min 200 120-200 sim 

 

 
Doces 30 min 1-60 min 170 120-200 nao 
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A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas de cozedura indicativas para os varios tipos 

de alimentos: 

Batatinhas fritas (congeladas) 15 - 20 minutos 200° 

Batatinhas fritas (frescas) 
20 - 30 minutos em funçao do corte das 
batatas 

180° 
200° 

Fritura (de verduras) 10 - 15 minutos 200° 

Croquetes 12 - 15 minutos 190° 

Croquetes de frango 10 minutos 200° 

Coxas de frango 20 - 25 minutos 190° 

Bife 10 - 15 minutos 190° 

Almòndegas 8 minutos 180° 

Lagostim 15 - 20 minutos 160° 

Bolo 20 - 30 minutos 160° 

Quiche 25 - 30 minutos 180° 

Peixe 15 - 20 minutos 
160° 
180° 

Costeleta de porco 10 - 15 minutos 200° 

Rolinhos primavera 10 - 15 minutos 200° 

Verduras 10 - 20 minutos 180° 
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ADVERTÊNCIAS DE SEGURANÇA DURANTE A LIMPEZA E A 

 MANUTENÇÃO  

• Uma limpeza regular e quotidiana permite manter o aparelho eficiente, assim 
como prolongar a duraçao da vida util do mesmo. 

• Todas as operaçòes de limpeza e manutençao devem ser efetuadas com o apa-
relho desligado e desconectado da tomada elétrica. 

• Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes 
estejam frias antes de efetuar qualquer operaçao de limpeza e manutençao. 

• Resfduos de alimentos ou de òleo poderiam ficar presos nas resisténcias e nos 
compartimentos de cozedura do aparelho. Apòs ter feito arrefecer as resistén-
cias e os compartimentos de cozedura, limpar com um pano humido. 

• Nao utilizar utensflios metalicos par remover os resfduos de alimentos das resis-
téncias. 

• Nao usar detergentes abrasivos ou utensflios metalicos para evitar riscos ou 
danos ao revestimento. Nunca utilizar solventes que danifiquem o plastico. 

• Nao desmontar o aparelho. Nao ha partes internas a utilizar ou limpar. 
Para a limpeza e a manutençao do aparelho, consultar as imagens da sequéncia "Limpeza e 

manutençao". 

Limpeza do aparelho 

- Limpar as partes fixas do aparelho usando um pano humido nao abrasivo para nao danificar o 

revestimento. Enxugar com um pano seco. 

- Limpar os compartimentos de cozedura (C) do aparelho com um pano nao abrasivo, molhado 

com agua quente. Enxugar com um pano seco. 

Limpeza dos componentes 

As placas antiaderentes e os cestos são feitos com material antiaderente: opacidade e si-

nais que podem surgir após um uso prolongado são normais e não comprometem a coze-

dura e o sabor dos alimentos. 

- As placas antiaderentes, as grelhas e os cestos podem ser lavados na maquina lava-louça. Para 

prolongar a duraçao do tratamento antiaderente, aconselhamos a lavagem à mao das placas 

antiaderentes, das grelhas e do cesto 1 (D) e do cesto 2 (F). Utilizar um detergente comum para 

louça e uma esponja macia, nao abrasiva. 

PÔR O APARELHO FORA DE SERVIÇO  

Para desligar o aparelho, desconectar a ficha de alimentaçao da tomada elétrica. Em caso de 

eliminaçao, deve-se efetuar a separaçao dos varios materiais utilizados para a fabricaçao do apa-

relho, e elimina-los em funçao da composiçao de cada um, respeitando as disposiçòes de lei 

vigentes no Pafs de utilizaçao. 
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COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES  
 

Problemas Possíveis causas Soluções 

O aparelho nao 
funciona. 

A ficha nao esta inserida 
na tomada de corrente 
elétrica. 

Ligar a ficha à tomada da corrente 
eléctrica, que deve ser provida de ligaçao 
à terra. 

O tempo de cozedura 
nao foi programado. 

Pressionar a tecla TEMPERATURA/ 

TEMPO ( ) e programar o tempo de 

cozedura desejado. 

O cesto nao foi inserido 
corretamente. 

Inserir bem o cesto no compartimento de 
cozedura. Para inserir corretamente deve-
se ouvir um "click" (Fig. 19). 

Os ingredientes nao 
estao prontos. 

A quantidade de 
ingredientes no interior 
do cesto é muito grande. 

Inserir menos ingredientes no cesto. Uma 
menor quantidade de ingredientes, ou 
pedaços menores, sao cozidos de modo 
mais uniforme. 

A temperatura 
programada é muito 
baixa. 

Pressionar a tecla TEMPERATURA/ 

TEMPO ( ) e programar uma 

temperatura de cozedura maior. Ver as 

receitas. 

O tempo de cozedura 
programado é muito 
pouco. 

Pressionar a tecla TEMPERATURA/ 

TEMPO ( ) e programar um tempo de 

cozedura maior. Ver as receitas. 

Os ingredientes 
nao estao cozidos 
uniformemente. 

Alguns tipos de 
ingredientes devem ser 
misturados algumas 
vezes durante a 
cozedura. 

Os ingredientes que estao no alto ou que 
estao cobertos por outros, devem ser 
misturados durante a cozedura. 

Os snacks fritos nao 
estao crocantes. 

Esta utilizando tipos de 
snacks que devem ser 
cozidos com métodos 
tradicionais. 

Utilizar snacks para forno ou unta-los com 
òleo antes de inseri-los no cesto. 

Inserir, no cesto, a placa antiaderente 
para obter alimentos mais crocantes. 

Nao é possfvel inserir 
totalmente o cesto 
no compartimento de 
cozedura. 

A quantidade de 
ingredientes no interior 
do cesto é muito grande. 

Inserir menos ingredientes no cesto. Uma 
menor quantidade sera cozida de modo 
mais uniforme. 

O cesto nao foi 
inserido corretamente 
no compartimento de 
cozedura. 

Inserir bem o cesto no compartimento de 
cozedura. Para inserir corretamente deve-
se ouvir um "click" (Fig. 19). 
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Problemas Possíveis causas Soluções 

Ha safda de fumo 
branco do aparelho. 

Os ingredientes mais 
gordurosos estao em 
preparaçao. 

Quando fritar ingredientes mais 
gordurosos, mais òleo ficara depositado 
no cesto. O òleo esta a produzir mais 
fumo branco do que o normal durante a 
cozedura. Isto nao produz nenhum efeito 
na preparaçao dos ingredientes ou no 
aparelho. 

No cesto encontram-se 
resfduos de gordura das 
preparaçòes anteriores. 

O fumo branco é gerado pelo aquecimento 
da gordura ou do òleo presente no cesto. 
Limpar meticulosamente o cesto apòs o 
uso. 

As batatas frescas, 
cortadas em forma de 
palito, nao estao fritas 
de forma uniforme. 

O tipo de batatas 
utilizado nao é 
apropriado para a fritura. 

Utilizar batatas frescas e nao esquecer de 
gira-las durante a cozedura. 

Enxaguar e enxugar as 
batatas antes de frita-las. 

Enxaguar as batatas e remover todo a 
amido que ficou depositado na superffcie 
das batatas. 

As batatas frescas, 
cortadas em forma 
de palito nao estao 
crocantes quando sao 
tiradas da fritadeira. 

As batatas ficam 
crocantes dependendo 
da quantidade de 
agua que contém e 
da quantidade de òleo 
introduzida na fritadeira. 

Lembrar-se de enxugar bem a agua 
na parte externa das batatas antes de 
adicionar o òleo. 

Cortar as batatas em forma de palitos 
para que fiquem mais crocantes. 

Adicionar um pouco mais de òleo para 
obter o efeito mais crocante. 

Inserir, no cesto, a placa antiaderente 
para obter alimentos mais crocantes. 

E1  Entrar em contato com um Centro de 
assisténcia autorizado. E2 

E3 

E4 

E9 
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VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN  

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR. 
• Het apparaat is vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifieke 

Europese regelgeving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen zijn 
beveiligd. Gebruik het apparaat uitsluitend voor het beoogde doel om mogelijk 
letsel en schade te voorkomen. Houd deze handleiding altijd binnen handbereik 
voor latere raadpleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen, 
denk er dan aan deze instructies ook mee te gegeven. 

• Het apparaat is ontworpen voor huishoudelijk gebruik of gebruik in omgevingen 
die op de huiselijke lijken, zoals bijvoorbeeld: 

- keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en andere professionele vertrekken 
- boerderijen 
- hotels, motels, bed & breakfasts en andere logiesfaciliteiten (voor gebruik door 

de betreffende gasten). 
• Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan die in deze handleiding 

worden beschreven. Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist 
gebruik of gebruik voor andere doeleinden dan die zijn voorzien in deze handlei-
ding. Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie. 

• Het is raadzaam de originele verpakking te bewaren, aangezien geen gratis as-
sistentie wordt verleend als het product defect raakt bij het versturen naar een 
erkend servicecentrum doordat het niet goed is verpakt. 

• Om de veiligheid van het apparaat niet op het spel te zetten, gebruikt u alleen ori-
ginele reserveonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedgekeurd. 

• Het apparaat voldoet aan de (EG) verordening nr.1935/2004 van 27/10/2004 
inzake materialen bestemd om met levensmiddelen in contact te komen. 

 Gevaar voor kinderen 

• Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze 
een bron van gevaar kunnen vormen. 

• Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen die ouder zijn dan 8 jaar en 
door personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, 
of personen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verant-
woordelijke persoon worden begeleid of als ze goede instructies hebben gekre-
gen en ze de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben 
begrepen. 

• Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. 
• Houd het apparaat en de stroomkabel altijd buiten bereik van kinderen jonger 

dan 8 jaar. 
• Laat de stroomkabel niet op een plek hangen waar hij door een kind beetgepakt 

kan worden. 
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• Zet het apparaat zodanig neer dat kinderen niet bij de hete delen kunnen komen. 
• De reinigings- en onderhoudswerkzaamheden die door de gebruiker moeten 

worden verricht, mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder 
zijn dan 8 jaar en dit onder toezicht gebeurt. 

• Mocht u dit apparaat willen weggooien, dan bevelen wij aan om het onbruikbaar 
te maken door de stroomkabel door te snijden. Verder bevelen wij aan om die 
delen van het apparaat onschadelijk te maken die een gevaar kunnen vormen, 
vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gebruiken om ermee te spelen. 

 Gevaar als gevolg van elektriciteit 

• Voordat u het apparaat op het elektriciteitsnet aansluit, controleert u of de span-
ning die op het identificatiepaatje onder het apparaat is aangegeven, overeen-
komt met die van het plaatselijke elektriciteitsnet. 

• Het gebruik van niet door de fabrikant goedgekeurde verlengsnoeren kan scha-
de en ongelukken veroorzaken. 

• Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact. 
• Sluit geen enkel ander apparaat dat veel stroom verbruikt (kacheltjes, strijkijzers, 

radiatoren) op hetzelfde stopcontact aan. Gevaar voor elektrische overbelasting. 
• Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl de stekker in het stopcontact zit. 
• Zorg dat de onderdelen die onder spanning staan nooit in aanraking komen met 

water: gevaar voor kortsluiting en/of elektrische schok. 
• Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere 

vloeistoffen. 
• Gebruik het apparaat niet als u natte handen heeft of op blote voeten loopt. 
• Zorg ervoor dat de stroomkabel niet in aanraking komt met scherpe delen. 
• Trek nooit aan de stroomkabel of het apparaat zelf om de stekker uit het stop-

contact te halen. 
• Wanneer u het apparaat niet gebruikt, haalt u de stekker van de stroomkabel 

altijd uit het stopcontact. 

 Let op – schade aan materialen 
• Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af. 
• Zet het apparaat niet op hete oppervlakken of in de buurt van open vlammen, om 

te voorkomen dat de coating beschadigd raakt. 
• Zet het apparaat niet in de buurt van brandbaar materiaal (bijvoorbeeld stoffen, 

gordijnen). 
• Zet het apparaat, of leg de stroomkabel, niet in de buurt van of op warme elek-

trische- of gasfornuizen, of in de buurt van een magnetron of elektrische oven. 
• Zet het apparaat in een goed verlichte, schone ruimte met een gemakkelijk toe-

gankelijk stopcontact. 
• Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig oppervlak. 
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• Het apparaat moet altijd op een stevige ondergrond staan ook als het niet wordt 
gebruikt. 

• De stroomkabel mag niet in aanraking komen met hete oppervlakken. 
• Het apparaat mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende 

installaties worden gevoed. 
• Als er veel rook van het apparaat afkomt tijdens de werking, haalt u de stekker 

van het apparaat uit het stopcontact. Wend u tot het dichtstbijzijnde erkende 
servicentrum om het probleem op te lossen. 

• Zet nooit voorwerpen op het apparaat. 
• Laat het apparaat niet leeg werken. 
• Gebruik het apparaat niet in de openlucht. 
• Stel het apparaat niet bloot aan weersinvloeden ( bijvoorbeeld regen, zon). 

 Gevaar voor schade door andere oorzaken 

• Pak de behuizing van het apparaat vast om het op te tillen. 
• Het apparaat mag niet worden gebruikt als het is gevallen, of als er zichtbare 

schade is. Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker bescha-
digd zijn, of als het apparaat zelf defect is. Alle reparaties, waaronder ook de 
vervanging van de stroomkabel, mogen uitsluitend worden verricht door een er-
kende servicedienst of door erkende vakmensen om iedere vorm van gevaar te 
voorkomen. 

Voor een correcte verwijdering van het product in overeenstemming met de 

Europese Richtlijn 2012/19/EU wordt u verzocht de instructies te lezen die bij 

het product zijn gevoegd. 

• BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD. 

Energieverbruik op de stand-bymodus: 0,5 W 

 VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR TIJDENS HET GEBRUIK  

• Zet het apparaat op een afstand van ten minste 20 cm aan de zijkanten en op 50 
cm in de hoogte van muren, meubels of andere apparaten. 

• Controleer altijd of de manden goed in de binnenpan zijn aangebracht voordat u 
het apparaat inschakelt. 

• Doe de ingrediënten altijd en enkel en alleen in de manden om te voorkomen dat 
het eten in aanraking komt met de elektrische weerstanden. 

• De maximuminhoud van iedere afzonderlijke mand is 5,5 l. 
• Doe een hoeveelheid etenswaren in de mand die minder is dan het maximum. 
• Doe hooguit één lepel olie in iedere mand. Brandgevaar. 
• Voeg, indien nodig voor de bereiding, kleine hoeveelheden vloeistof toe. Contro-

leer altijd of de vloeistof door de vaste ingrediënten is opgenomen voordat u nog 
wat toevoegt. 

• Vul de manden niet met water wanneer ze zich in de binnenpan bevinden. 
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• Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen 
in de manden en de binnenpannen zitten. 

• Om schade aan het apparaat te voorkomen doet u geen metalen keukengerei of 
voorwerpen in de manden. 

•  Let op: heet oppervlak. 

• Tijdens de bereiding kan er hete stoom uit de luchtinlaat of de binnenpannen 
van het apparaat komen. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de 
luchtinlaat en de binnenpannen. 

• Wanneer u de mand uit de binnenpan haalt komt er ook hete lucht en stoom uit 
het apparaat. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de ovenruimte. 

•  Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat 
het is uitgeschakeld niet aan de manden, de antiaanbakplaten, de roosters, 

de metalen delen van de binnenpannen en de weerstanden van het apparaat. 
Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn. 

• Om oververhitting te voorkomen, mag het apparaat tijdens de werking onder 
geen beding worden afgedekt, aangezien dit een gevaarlijke toename van de 
temperatuur kan veroorzaken. 

• Blokkeer de luchtinlaat nooit tijdens het gebruik van het apparaat, om materiële 
schade en/of oververhitting ervan te voorkomen. 

• Pak de manden alleen bij het handvat vast en gebruik pannenlappen of theedoe-
ken om deze, de antiaanbakplaten en de roosters te verwijderen. 

• Neem de ingrediënten uit de manden alvorens het apparaat te verplaatsen. Con-
troleer of het apparaat uitgeschakeld en de stekker uit het stopcontact getrokken is. 

• Draai de manden niet ondersteboven als u de etenswaren er uithaalt: er kunnen 
hete resten olie uit de mand komen. Gevaar voor brandwonden. 

• Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de manden, van de 
antiaanbakplaten of de roosters te halen. 

• Verzeker u ervan dat de ingrediënten die met het apparaat zijn bereid goud-
kleurig zijn en niet zwart of bruin. Verwijder eventuele verbrande resten uit de 
etenswaren. 

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT  

Het apparaat kan worden gebruikt voor de bereiding van vast voedsel. Gebruik het apparaat niet 

voor vloeibaar voedsel. Als er te veel vloeistof wordt toegevoegd, kan deze gaan lekken en het 

toestel beschadigen. 

A - Behuizing van het apparaat F - Mand 2 

B - Aanraakscherm G - Antiaanbakplaten 

C - Binnenpannen H - Roosters 

D - Mand 1 I - Stroomsnoer 

E - Handgrepen van de manden J - Luchtinlaat 
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BESCHRIJVING VAN HET AANRAAKSCHERM  
 

VOORINGESTELDE BEREIDINGSPROGRAMMA’S 

 Toets 

 
 Grill 

 Friet 

 

 Vis 

 Lapje vlees/rood vlees 

 Kip 

 

 
Zoetigheid 

FUNCTIETOETSEN 

 Toets Beschrijving 
 

 START/PAUZE-toets 
Hiermee kan de bereiding worden gestart/ 
gepauzeerd. 

 

 

 

SYNC-toets 

Hiermee kunnen verschillende bereidingstijden 
voor de twee manden worden gesynchroniseerd, 
zodat de bereiding op hetzelfde moment wordt 
beëindigd. 

 

 

 

DUAL-toets 

Hiermee kunnen het vooringestelde 
bereidingsprogramma en de gekozen instellingen 
voor de ene mand ook op de andere worden 
toegepast. Twee bereidingszones worden zo één, 
wat ideaal is bij grote hoeveelheden eten. 

 

 
Aan-uittoets 

Hiermee kan het apparaat worden in- of 
uitgeschakeld. 

 

 
Bedieningstoets van mand 1 

Hiermee kunnen de instellingen voor de gewenste 
bereiding voor mand 1 worden gekozen. 

 

 Bedieningstoets van mand 2 
Hiermee kunnen de instellingen voor de gewenste 
bereiding voor mand 2 worden gekozen. 

 

 

 

TEMPERATUUR/TIJD-toets 

Druk hier één keer op om de 
bereidingstemperatuur handmatig in te stellen. 
Druk hier twee keer op om de bereidingstijd 
handmatig in te stellen. Druk op de toetsen + of - 
voor een langere of kortere bereidingstijd. 
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ldentiicatiegegevens 

Op het plaatje aan de onderkant van de steunbasis van het apparaat zijn de volgende identificatie-

gegevens van het apparaat weergegeven: 
• fabrikant en EG-markering 

• model [Mod.] 

• serienummer [SN] 

• voedingsspanning [V] en frequentie [Hz] 

• opgenomen elektrisch vermogen [W] 

• gratis telefoonnummer assistentie 

Vermeld het model en het serienummer bij eventuele verzoeken aan erkende servicecentra. 

GEBRUIKSAANWIJZING  

Eerste gebruik 

Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf “Voorbereidende werkzaamheden” om het apparaat 

klaar te maken voor het gebruik. 

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, wast u alle afneembare onderdelen af 

die in aanraking komen met de etenswaren (Afb. 7). 

Gebruik 

Het apparaat is uitgerust met twee bereidingsmanden, mand 1 (D) en mand 2 (F). Er kunnen etens-

waren in beide manden of in slechts één worden bereid. 

Met de antiaanbakplaten (G) kunnen de etenswaren krokanter worden. Het gebruik van antiaan-

bakplaten is facultatief. 

Met de roosters (H) kan een dubbele verdieping in iedere mand worden gecreëerd om tot vier 

recepten tegelijkertijd te kunnen bereiden. Het gebruik van de roosters is facultatief. 

Voor de gebruikscombinaties van de accessoires, raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf 

“Accessoires”. 

Het apparaat is voorzien van een inrichting die de werking verhindert als beide manden niet 

goed op de binnenpan zijn aangebracht. 

Bij het eerste gebruik kan het gebeuren dat het apparaat een lichte geur en een beetje rook 

afgeeft: dit is volkomen normaal omdat sommige onderdelen licht gesmeerd zijn. Dit ver-

schijnsel zal na korte tijd verdwijnen. Het heeft geen enkele invloed op de werking van het 

apparaat. 

Voor de functie Gebruik van de enkele mand, raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf “Ge-

bruik van de enkele mand”. 

Voor de functie Gebruik van de dubbele mand, raadpleegt u de afbeeldingen in de paragraaf “Ge-

bruik van de dubbele mand”. De functie met gebruik van de dubbele mand kan worden gebruikt 

om dezelfde etenswaren in beide manden te bereiden, of om verschillende soorten etenswaren 

tegelijk te bereiden. 

Kies de bereidingsinstellingen op grond van het soort etenswaar dat zich in elk van de 

manden bevindt. 
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Elk vooringesteld bereidingsprogramma heeft een standaardbereidingstemperatuur en -tijd, maar 

de bereidingstemperatuur en -tijd kunnen ook handmatig worden ingesteld. De bereidingstempe-

ratuur verandert met intervallen van 5°C. De bereidingstijd verandert met intervallen van 1 minuut. 

Om de selectiesnelheid van de bereidingstemperatuur en -tijd te verhogen, houdt u de toetsen + 

of - ingedrukt. 

De temperatuur en de bereidingstijd kunnen op elk willekeurig moment worden gewijzigd. Druk 

eerst op de bedieningstoetsen van mand 1 of mand 2. Druk vervolgens op de TEMPERATUUR/ 

TIJD-toets (  ) en stel de gewenste bereidingstemperatuur of -tijd in. Druk op de START/PAU-

ZE-toets (  ) om de wijziging te bevestigen. 
Tijdens de bereiding wordt op het aanraakscherm (B) de afnemende bereidingstijd weergegeven. 

Tijdens de werking van het apparaat kan het gebeuren dat de verlichting in de binnenpan 

regelmatig in- en uitgeschakeld wordt. Dit geeft de ingrepen van de thermostaat aan, die de 

juiste bereidingstemperatuur handhaaft. 

Het apparaat kan tijdens de werking op pauze worden gezet, bijvoorbeeld om de ingrediënten 

tijdens de bereiding te mengen. 
Om de bereiding handmatig te onderbreken, drukt u op de START/PAUZE-toets (  ). 

De geselecteerde mand onderbreekt nu de bereiding. In de andere mand gaat de bereiding verder. 

Indien de DUAL-toets is geselecteerd, wordt de bereiding in beide manden onderbroken. 

Als het apparaat klaar is met bereiden, piept het een keer en verschijnt het opschrift “End” op het 

display. 

Als de ingrediënten niet gaar zijn, doet u de mand weer in de binnenpan en stelt u de tijdschakelaar 

nog enkele minuten in. Het apparaat kan meteen opnieuw worden gebruikt om andere etenswaren 

te bereiden. 

Een eventueel teveel aan olie wordt op de bodem van de mand opgevangen. 

Om het apparaat handmatig uit te schakelen, drukt u op de aan-uittoets ( ). Het ventilatiesys-

teem stopt enkele ogenblikken later. 

DUAL-functie 

Indien u dezelfde etenswaar in beide manden wilt bereiden, kunt u de DUAL-functie inschakelen, 

die van de twee bereidingszones één maakt, wat ideaal is bij grote hoeveelheden eten. Raadpleeg 

de afbeeldingen in de paragraaf “DUAL-functie”. 

SYNC-functie 

Het apparaat is uitgerust met de SYNC-functie, om de bereidingstijden te synchroniseren wanneer 

u verschillende etenswaren in de twee manden wilt bereiden. Op die manier wordt de bereiding 

van de etenswaren op hetzelfde moment beëindigd. Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf 

“SYNC-functie”. 

De mand met de langste bereidingstijd wordt het eerste gestart. Het opschrift "Hold" verschijnt 

op het display van de nog niet-ingeschakelde mand tot de bereidingstijden van beide manden 

gesynchroniseerd zijn. 

De bereidingstijden van de twee manden kunnen niet worden gesynchroniseerd als de be-

reiding al is begonnen. 
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Op dubbele verdieping koken 

De roosters kunnen worden gebruikt om een dubbele verdieping in iedere mand te creëren. 

Wanneer de bereiding plaatsvindt op een dubbele verdieping kunnen de bereidingstijden verschil-

len, omdat de hoeveelheid etenswaren in de manden groter is. Aangezien de etenswaren die op 

de roosters zijn gelegd zich dichter bij de weerstanden van het apparaat bevinden, zijn deze eerder 

klaar dan de etenswaren op de antiaanbakplaten. 
Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om het rooster uit de mand te verwijderen. 

Indien nodig, laat u de bereiding van de etenswaren op de antiaanbakplaten verdergaan. 

Grillstand 

De grillstand is ideaal om vlees, vis en groenten te grillen. Doe de antiaanbakplaat in de mand 

voordat u de etenswaren erin doet. Op de grillstand kunnen ook de roosters (H) worden gebruikt. 

Automatische shake-functie 

Het apparaat is voorzien van een automatische shake-functie die aangeeft dat de etenswaren 

moeten worden geschud of gemengd. Halverwege de bereiding piept het apparaat enkele keren 

en gaat de bedieningstoets van de betreffende mand knipperen. Het opschrift “SHA” knippert op 

het display. 
Neem de mand uit de binnenpan en meng de etenswaren. 

Na de etenswaren te hebben gemengd, brengt u de mand weer in de binnenpan aan. Het apparaat 

hervat de bereiding automatisch. 

Indien u de ingrediënten niet wilt mengen, neemt u de mand niet uit de binnenpan en laat u de 

bereiding verdergaan. 

Het vooringestelde bereidingsprogramma “Gebak” heeft geen automatische shake-functie. 

Stand-bystand 

Dit apparaat is voorzien van een stand-bystand. Nadat het apparaat 10 seconden niet wordt ge-

bruikt, gaat het over op de stand-bystand. 

BEREIDINGSTIPS  

De kleinere ingrediënten hebben een iets kortere bereidingstijd nodig dan de grotere/dikkere. 

Een grotere hoeveelheid ingrediënten heeft een iets langere bereidingstijd nodig, terwijl een kleine-

re hoeveelheid een iets kortere bereidingstijd nodig heeft. 

Door de kleinere ingrediënten halverwege de bereiding te mengen wordt het eindresultaat geopti-

maliseerd. Het helpt bovendien om de etenswaren gelijkmatig te bereiden. 

Voor een krokant resultaat voegt u een lepel olie toe aan de verse of diepvriesfrieten (Afb. 16) en 

gebruikt u de meegeleverde antiaanbakplaten (G). 

Snacks die in de oven moeten worden bereid kunnen ook in de heteluchtfriteuse worden gedaan. 

De optimale hoeveelheid om knapperige frieten te maken is ongeveer 1,2 tot 1,7 kg. 
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Vooringestelde bereidingsprogramma’s 

De volgende tabel toont de vooringestelde bereidingsprogramma's die op het aanraakscherm aan-

wezig zijn. 

Elk symbool komt overeen met een vooringesteld bereidingsprogramma. Het programma is met 

een bereidingstemperatuur en -tijd ingesteld, die afhankelijk van het soort etenswaar wordt aan-

bevolen. De bereidingstijd is indicatief en hangt ook af van de dikte en de hoeveelheid gebruikte 

ingrediënten. Het is mogelijk de temperatuur en de duur van de vooringestelde bereidingsprogram-

ma's te wijzigen. 

Programma Duur Temperatuur (°C) Shake 

  Standaard Interval Standaard Interval  

 
 Grillstand 15 min. 1-60 min. 200 60-200 ja 

 

 
Friet 18 min. 1-60 min. 200 150-200 ja 

 

 Vis 15 min. 1-60 min. 180 120-200 ja 

 

 
Lapje vlees/rood vlees 20 min. 1-60 min. 190 120-200 ja 

 

 
Kip 30 min. 1-60 min. 200 120-200 ja 

 

 
Zoetigheid 30 min. 1-60 min. 170 120-200 nee 

De volgende tabel geeft de indicatieve bereidingstijden en -temperaturen weer voor de verschillen-

de soorten etenswaren: 

Friet (diepvries) 15 tot 20 minuten 200° 

Friet (vers) 
20 tot 30 minuten afhankelijk van de grootte van 
de aardappel 

180° 
200° 

Gebakken groente 10 tot 15 minuten 200° 

Kroketten 12 tot 15 minuten 190° 

Kipkroketten 10 minuten 200° 

Kippenpoten 20 tot 25 minuten 190° 

Lapje vlees 10 tot 15 minuten 190° 

Gehaktballen 8 minuten 180° 

Scampi's 15 tot 20 minuten 160° 

Taart 20 tot 30 minuten 160° 

Quiche 25 tot 30 minuten 180° 

Vis 15 tot 20 minuten 
160° 
180° 

Varkenskotelet 10 tot 15 minuten 200° 

Loempia’s 10 tot 15 minuten 200° 

Groenten 10 tot 20 minuten 180° 
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 VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR HET SCHOONMAKEN EN 

 ONDERHOUD  

• Door het apparaat regelmatig en dagelijks schoon te maken blijft het in goede 
staat en wordt de levensduur verlengd. 

• Alle beschreven schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden moeten worden 
verricht bij uitgeschakeld apparaat en met de stekker uit het stopcontact verwij-
derd. 

• Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld 
alvorens schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten. 

• Er kunnen etensresten of resten olie aan de weerstanden en de binnenpannen 
van het apparaat vast gaan zitten. Nadat u de weerstanden en de binnenpannen 
hebt laten afkoelen,maakt u deze schoon met een vochtig doekje. 

• Gebruik geen metalen keukengerei om de etensresten van de weerstanden te 
verwijderen. 

• Gebruik geen schuurmiddelen of metalen keukengerei om te voorkomen dat de 
coating bekrast of beschadigd wordt. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de 
plastic delen beschadigen. 

• Demonteer het apparaat niet. Er zijn geen interne delen die moeten worden 
gebruikt of worden schoongemaakt. 

Raadpleeg de afbeeldingen in de paragraaf “Schoonmaken en onderhoud” om het apparaat 

schoon te maken en te onderhouden. 

Het apparaat schoonmaken 

- Maak de vaste onderdelen van het apparaat met een vochtig, niet-schurend doekje schoon om 

de coating niet te beschadigen. Met een droge doek afdrogen. 

- Maak de binnenpannen (C) van het apparaat met een niet-schurend, met warm water bevoch-

tigd doekje schoon. Met een droge doek afdrogen. 

De onderdelen schoonmaken 

De antiaanbakplaten en de manden zijn van antikleefmateriaal gemaakt: na langdurig ge-

bruik kunnen dofheid en krassen optreden, wat heel normaal is en de bereiding en smaak 

van de etenswaren niet schaadt. 

- De antiaanbakplaten, de roosters en de manden kunnen in de vaatwasser worden afgewassen. 

Voor een langere levensduur van de antiaanbakbehandeling wordt aanbevolen de antiaanbak-

platen, de roosters en mand 1 (D) en mand 2 (F) met de hand af te wassen. Gebruik een gewoon 

afwasmiddel en een afwasborstel of een zacht, niet-schurend sponsje. 
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BUITENWERKINGSTELLING  

Indien het apparaat buiten werking wordt gesteld, moet de stekker uit het stopcontact worden 

gehaald. Als het apparaat wordt gesloopt, moeten de verschillende materialen die bij de vervaar-

diging van het apparaat zijn gebruikt worden gescheiden en worden verwerkt op grond van hun 

samenstelling en de toepasselijke wetgeving in het land waar het wordt gebruikt. 

OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN  
 

Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen 

Het apparaat doet het 
niet. 

De stekker zit niet in het 
stopcontact. 

Steek de stekker in een geaard 
stopcontact. 

De bereidingstijd is niet 
ingesteld. 

Druk op de TEMPERATUUR/TIJD- 
toets ( ) en stel de gewenste 
bereidingstemperatuur in. 

De mand is niet goed 
aangebracht. 

Doe de mand goed in de binnenpan. U 
hoort een klik als hij goed is aangebracht 
(Afb. 19). 

De ingrediënten zijn niet 
klaar. 

Er zitten te veel 
ingrediënten in de mand. 

Doe minder ingrediënten in de mand. 
Een kleinere hoeveelheid ingrediënten 
of kleinere stukken zorgen voor een 
gelijkmatigere bereiding. 

De ingestelde 
temperatuur is te laag. 

Druk op de TEMPERATUUR/TIJD-

toets ( ) en stel een hogere 
bereidingstemperatuur in. Zie de recepten. 

De ingestelde 
bereidingstijd is te kort. 

Druk op de TEMPERATUUR/TIJD-toets 
( ) en stel een langere bereidingstijd 
in. Zie de recepten. 

De ingrediënten zijn niet 
gelijkmatig gaar. 

Sommige soorten 
ingrediënten moeten 
meerdere keren worden 
gemengd tijdens de 
bereiding. 

De zich bovenin bevindende ingrediënten 
of de ingrediënten die door andere zijn 
bedekt moeten tijdens de bereiding 
worden gemengd. 

De gefrituurde snacks 
zijn niet knapperig. 

U bent soorten snacks 
aan het gebruiken, die op 
traditionele wijze moeten 
worden bereid. 

Gebruik ovensnacks of smeer de snacks 
met olie in voordat u ze in de mand legt. 

Doe de antiaanbakplaat in de mand om de 
etenswaren krokanter te maken. 

De mand valt 
niet volledig in de 
binnenpan. 

Er zitten te veel 
ingrediënten in de mand. 

Doe minder ingrediënten in de mand. Een 
kleinere hoeveelheid wordt gelijkmatiger 
bereid. 

De mand is niet goed 
in de binnenpan 
aangebracht. 

Doe de mand goed in de binnenpan. U 
hoort een klik als hij goed is aangebracht 
(Afb. 19). 
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Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen 

Er komt witte rook uit 
het apparaat. 

Er worden vettere 
ingrediënten bereid. 

Wanneer u vettere ingrediënten bereidt, 
blijft er meer olie in de mand achter. De 
olie veroorzaakt meer witte rook dan 
normaal tijdens de bereiding. Dit heeft 
geen enkel effect op de bereiding van de 
ingrediënten of op het apparaat. 

In de mand zijn vetresten 
achtergebleven van 
eerder gebruik van de 
friteuse. 

De witte rook wordt veroorzaakt door 
de verhitting van het vet en de olie in de 
mand. Maak de mand na gebruik goed 
schoon. 

De verse, in repen 
gesneden aardappelen 
zijn niet gelijkmatig 
gebakken. 

Het gebruikte type 
aardappel is niet geschikt 
om te worden gefrituurd. 

Gebruik verse aardappelen en zorg ervoor 
dat u ze tijdens het bakken keert. 

Spoel de aardappelen 
schoon en droog ze af, 
voordat u ze bakt. 

Spoel de aardappelen af en verwijder alle 
zetmeel dat zich op het oppervlak van de 
aardappelen bevindt. 

De verse aardappelen 
in repen zijn gesneden 
aardappelen zijn niet 
knapperig als ze pas uit 
de friteuse komen. 

Of en hoe knapperig de 
frites zijn hangt af van de 
hoeveelheid water die in 
de aardappelen zit en de 
hoeveelheid olie die in de 
friteuse is gedaan. 

Zorg ervoor dat u de aardappelen goed 
afdroogt voordat u de olie toevoegt. 

Snij de aardappelen in kleine repen zodat 
ze knapperiger worden. 

Voeg voor knapperigere frites een beetje 
meer olie toe. 

Doe de antiaanbakplaat in de mand om de 
etenswaren krokanter te maken. 

E1  Neem contact op met een erkende 
servicedienst. E2 

E3 

E4 

E9 
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nPOEI4OnOIHEEIE AEClAAEIAE  

nPIN XPHrIMOnOIHrETE TH rvrKEvH, .6IABArTE nPOrEKTIKA TIr O.6HrIEr. 
• H wuwKEu� ÉXEI KOTOwKEuOwTEi wùµcwvO µE Touç KEiµEvouç EIOIKoùç EupwmO-

'Koùç KOvovIwµoùç KOI mOpÉXEI mpowTOwiO 6Àwv Twv µEpwv mou EvOÉXETOI vO 
mOpouwIéwouv KivOuvo yIO Tov Xp�wT�. Xp�wIµomoIEiTE T� wuwKEu� OmoKÀEI-wTIKé 
yIO T� Xp�w� yIO T�v omoiO mpoopisETOI mpoKEIµÉvou vO OmocùyETE TuX6v 
OTuX�µOTO KOI s�µiEç. CuÀéçTE To mOp6v EyXEIpiOIo yIO vO To wuµ�ouÀEùEwTE 
6moTE XpEIésETOI. LE mEpimTww� mou wKomEùETE vO OwwETE T� wuwKEu� OuT� 
wE KémoIo éÀÀo éToµo, cpovTiwTE vO mOpOOwwETE KOI To mOp6v 
EyXEIpiOIo. 

• H wuwKEu� EivOI wXEOIOwµÉv� yIO vO Xp�wIµomoIEiTOI wE oIKIOKoùç � mOp6µoI-ouç 
Xwpouç, 6mwç yIO mOpéOEIyµO: 

- wTIç KousivEç KOTOwT�µéTwv mou mpoopisovTOI OmoKÀEIwTIKé yIO To mpowwmIK6, 
wTO ypOcEiO KOI wE éÀÀouç EmOyyEÀµOTIKoùç Xwpouç 

- wTO OypoKT�µOTO 
- wTO çEvoOoXEiO, wTIç mOvwI6v, wTO KOTOÀùµOTO bed & breakfast KOI wE éÀÀO 

KOTOÀùµOTO (mpoç Xp�w� Om6 Touç EmIwKÉmTEç). 
• M�v Xp�wIµomoIEiTE T� wuwKEu� yIO OIOcopETIKoùç wKomoùç Om6 EKEivouç mou 

mEpIypécovTOI wTo mOp6v EyXEIpiOIo. .LEv cÉpouµE KOµiO Eu8ùv� yIO 
ÀOv8O-wµÉv� � OIOcopETIK� Xp�w� T�ç wuwKEu�ç wE wXÉw� µE 6wO 
mpo�ÀÉmovTOI wTo mOp6v EyXEIpiOIo. H OKOTéÀÀ�À� Xp�w� Emiw�ç EmIwùpEI 
T�v OKùpww� Ké8E µopc�ç Eyyù�w�ç. 

• LuvIwTéTOI vO cuÀéwwETE TO uÀIKé T�ç OpXIK�ç wuwKEuOwiOç, OEOoµÉvou 6TI OEv 
mpo�ÀÉmETOI OwpEév TEXvIK� umowT�pIç� yIO TIç s�µIÉç mou mpoKÀ�8�KOv 
Om6 OKOTéÀÀ�À� wuwKEuOwiO Tou mpo'6vToç KOTé T�v OmowToÀ� Tou wE ÉvO 
EçouwI-oOoT�µÉvo KÉvTpo TEXvIK�ç umowT�pIç�ç. 

• rIO vO µ�v 8ÉwETE wE KivOuvo T�v OwcéÀEIO Tou mpo'6vToç, Xp�wIµomoIEiTE Omo-
KÀEIwTIKé yv�wIO OvTOÀÀOKTIKé KOI EçOpT�µOTO mou cÉpouv T�v 
EçouwIoO6T�w� Tou KOTOwKEuOwT�. 

• H wuwKEu� wuµµopcwvETOI µE Tov KOvovIwµ6 (EK) Ap. 1935/2004 T�ç  
27/10/2004 mEpi uÀIKwv mou mpoopisovTOI vO Ép8ouv wE EmOc� µE 
Tp6cIµO. 

 Kiv5uvo� y1a 1,1Kpci na151ci 

• TO uÀIKé T�ç wuwKEuOwiOç OEv mpÉmEI vO Oc�vovTOI wE w�µEio 6mou cTévouv TO 
mOIOIé yIOTi OmoTEÀoùv m�y� KIvOùvou. 

• H wuwKEu� µmopEi vO Xp�wIµomoI�8Ei Om6 mOIOIé �ÀIKiOç µEyOÀùTEp�ç Twv 8 
ETwv KOI Om6 éToµO µE µEIwµÉvEç wwµOTIKÉç, OIw8�T�pIOKÉç KOI 
OIOvo�TIKÉç IKO-v6T�TEç, � Om6 éToµO mou OEv ÉXouv T�v 
OmOIToùµEv� mEipO KOI yvwwEIç µ6vo um6 T�v Emi�ÀE4� Ev6ç umEù8uvou � 
Eév ÉXouv OIO�éwEI KOI KOTOvo�wEI TIç oO�-yiEç KOI Touç KIvOùvouç mou 
mOpouwIésovTOI KOTé T� Xp�w� T�ç wuwKEu�ç. 

• TO mOIOIé OEv mpÉmEI vO mOisouv µE T� wuwKEu�. 
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• CuÀéwwETE mévTO T� wuwKEu� KOI To KOÀwOIo TpocoOowiOç µOKpIé Om6 mOIOIé 
�ÀIKiOç KéTw Twv 8 ETwv. 

• M�v Oc�vETE To KOÀwOIo vO KpÉµETOI wE w�µEio mou µmopEi vO To mIéwEI ÉvO 
µIKp6 mOIOi. 

• Tomo8ET�wTE T� wuwKEu� ÉTwI wwTE TO µIKpé mOIOIé vO µ�v cTévouv vO Oyyi-çouv 
TO KOuTé µÉp� T�ç. 

• 0I EpyOwiEç KO8OpIwµoù KOI wuvT�p�w�ç T�ç wuwKEu�ç mou EivOI OpµoOI6T�TO Tou 
Xp�wT� OEv mpÉmEI vO EKTEÀoùvTOI Om6 mOIOIé �ÀIKiOç µIKp6TEp�ç 
Twv 8 ETwv Xwpiç T�v Emi�ÀE4� Ev6ç Ev�ÀIKO. 

• 'OTOv OmocOwiwETE vO Omoppi4ETE T� wuwKEu�, wuvIwTéTOI vO T�v OXp�wTÉ4ETE K6�ovTOç 
To KOÀwOIo TpocoOowiOç. LuvIwTéTOI Emiw�ç vO KOTOwT�wETE OKivOu-vO TO µÉp� T�ç 
wuwKEu�ç mou µmopEi vO OmoTEÀÉwouv m�y� KIvOùvou, IOIOiTEpO yIO µIKpé 
mOIOIé mou µmopEi vO mOiçouv µE T� wuwKEu�. 

 Kiv5uvo� ano 11AcKTp1Ko pcu1,a 

• npIv wuvOÉwETE T� wuwKEu� wT�v mpisO Tou �ÀEKTpIKoù pEùµOToç, �E�OIw8EiTE 
mwç � Téw� mou OvOypécETOI wT�v mIvOKiOO TEXvIKwv 
XOpOKT�pIwTIKwv wTo KéTw µÉpoç T�ç wuwKEu�ç OvTIwToIXEi wT�v Téw� 
OIKTùou T�ç mEpIoX�ç wOç. 

• H Xp�w� µmOÀOvTÉsOç mou OEv cÉpEI T�v EçouwIoO6T�w� Tou KOTOwKEuOwT� T�ç wuwKEu�ç 
µmopEi vO mpoKOÀÉwEI s�µIÉç KOI OTuX�µOTO. 

• LuvOÉETE T� wuwKEu� mévTO wE µIO yEIwµÉv� mpisO. 
• M�v wuvOÉETE KOµiO éÀÀ� wuwKEu� u4�À�ç IwXùoç (w6µmEç, wiOEpO, KOÀopI-cÉp) 

wT�v iOIO �ÀEKTpIK� mpisO. KivOuvoç �ÀEKTpIK�ç umEpc6pTww�ç. 
• M�v Oc�vETE OcùÀOKT� T� wuwKEu� 6TOv EivOI wuvOEOEµÉv� wTo �ÀEKTpIK6 pEùµO. 
• M�v �pÉXETE moTÉ TO µÉp� T�ç wuwKEu�ç mou ÉXouv �ÀEKTpIK� Téw�: KivOuvoç 

�pOXuKuKÀwµOToç �/KOI �ÀEKTpomÀ�çiOç. 
• M�v �u8isETE moTÉ T� wuwKEu�, To cIç KOI To KOÀwOIo pEùµOToç wE vEp6 � éÀÀO 

uypé. 
• M�v Xp�wIµomoIEiTE T� wuwKEu� µE �pEyµÉvO XÉpIO � çum6À�ToI. 
• M�v Oc�vETE To KOÀwOIo TpocoOowiOç vO Ép8EI wE EmOc� µE OIXµ�pÉç EmIcévEI-Eç � 

ywviEç. 
• M�v TpO�éTE moTÉ To KOÀwOIo TpocoOowiOç � T�v iOIO T� wuwKEu� yIO vO �yé-

ÀETE To cIç Om6 T�v mpisO Tou pEùµOToç. 
• LE mEpimTww� mou OEv Xp�wIµomoIEiTE T� wuwKEu�, w��wTE T� wuwKEu� KOI vO 

�yésETE mévTO To cIç Tou KOÀwOiou TpocoOowiOç Om6 T�v �ÀEKTpIK� mpisO. 

 npoOoX"I - uA1KÉ� �111,1É� 

• =ETuÀiçTE TEÀEiwç To KOÀwOIo TpocoOowiOç mpIv T� Xp�w�. 
• M�v Tomo8ETEiTE T� wuwKEu� mévw wE moÀù sEwTÉç EmIcévEIEç � KovTé wE yu-

µvÉç cÀ6yEç mpoKEIµÉvou vO OmocùyETE s�µIÉç wT�v EçwTEpIK� EmIcévEIé T�ç. 
• M�v Tomo8ETEiTE T� wuwKEu� KovTé wE EùcÀEKTO uÀIKé (m.X. ucéwµOTO, KoupTivEç). 
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• M�v Tomo8ETEiTE T� wuwKEu� � To KOÀwOIo TpocoOowiOç KovTé � mévw wTO 
sE-wTé µéTIO T�ç �ÀEKTpIK�ç KousivOç � T�ç KousivOç yKOsIoù � KovTé wTov 
coùpvo µIKpoKuµéTwv � wTov �ÀEKTpIK6 coùpvo. 

• Tomo8ET�wTE T� wuwKEu� wE ÉvOv Xwpo µE EmOpK� cwTIwµ6, KO8Op6 mou vO 
OIO8ÉTEI mpisO wE w�µEio µE EùKoÀ� mp6w�Ow�. 

• Tomo8ET�wTE T� wuwKEu� mévw wE µIO EmimEO� EmIcévEIO, wTO8Ep� KOI Ov8EKTI-K� wTIç 
u4�ÀÉç 8EpµoKpOwiEç. 

• H wuwKEu� mpÉmEI vO �piwKETOI mévw wE wTO8Ep� EmIcévEIO 6TOv T�v Xp�wIµo-
moIEiTE � T�v Oc�vETE mpowwpIvé vO çEKoupOwTEi. 

• To �ÀEKTpIK6 KOÀwOIo OEv mpÉmEI vO ÉpXETOI wE EmOc� µE sEwTÉç EmIcévEIEç. 
• H wuwKEu� OEv mpÉmEI vO wuvOÉETOI wTo pEùµO µE EçwTEpIKoùç XpovoOIOK6mTEç 

� µE çEXwpIwTÉç OIOTéçEIç mou ÀEIToupyoùv Eç OmowTéwEwç. 
• LE mEpimTww� mou � wuwKEu� �yésEI moÀù KOmv6 KOTé T� ÀEIToupyiO, Omowuv-

OÉwTE T� wuwKEu� Om6 T�v mpisO Tou �ÀEKTpIKoù pEùµOToç. AmEu8uv8EiTE 
wTo mÀ�wIÉwTEpo EçouwIoOoT�µÉvo KÉvTpo TEXvIK�ç umowT�pIç�ç yIO vO 
EmIÀùwETE To mp6�À�µO. 

• M�v Tomo8ETEiTE moTÉ OvTIKEiµEvO Emévw wT� wuwKEu�. 
• M�v 8ÉTETE wE ÀEIToupyiO T� wuwKEu� Ev KEvw. 
• M�v Xp�wIµomoIEiTE T� wuwKEu� wE umOi8pIo Xwpo. 
• M�v Oc�vETE T� wuwKEu� EKTE8EIµÉv� wE OTµowcOIpIKoùç mOpéyovTEç (m.X. �po-X�, 

�ÀIo). 

 Kiv5uvo� �111,1ci� ano ciAAc� a1Tic� 
• nIéwTE To wwµO T�ç wuwKEu�ç yIO vO T�v w�KwwETE. 
• H wuwKEu� OEv mpÉmEI vO Xp�wIµomoIEiTOI Eév ÉXEI mÉwEI KéTw � Eév ÉXEI EµcO-v� 

w�µéOIO c8opéç. M�v Xp�wIµomoIEiTE T� wuwKEu� Eév To �ÀEKTpIK6 
KOÀwOIo 
� To cIç mOpouwIésouv c8opÉç � Eév � iOIO � wuwKEu� mOpouwIésEI ÀEIToup-yIK� 
OvwµOÀiO. 'OÀEç oI EmIwKEuÉç, OK6µO KOI � OvTIKOTéwTOw� Tou 
�ÀEKTpIKoù KOÀwOiou, mpÉmEI vO EKTEÀoùvTOI µ6vo wE ÉvO EçouwIoOoT�µÉvo 
KÉvTpo TEXvIK�ç umowT�pIç�ç � Om6 EçouwIoOoT�µÉvouç TEXvIKoùç, wwTE vO 
µ�v OIOTpÉXETE KOvÉ-vOv KivOuvo. 

rIO T� wwwT� TEÀIK� OIé8Ew� Tou mpo'6vToç wùµcwvO µE T�v EupwmO'K� oO�-yiO 
2012/19/EE wuvIwToùµE vO OIO�éwETE To ÉvTumo mou mOpÉXETOI µE 
To mpo'6v. 

• ClYAAEEETE nANTA TIE nAPOYEEE O4HrIEE. 

EvEpyEIOK� KOTOvOÀWOll OTll ÀEITOupyiO OvOµOv�ç: 0,5 W 
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 nPOEI4OnOIHEEIE AEClAAEIAE KATA TH XPHEH  

• Tomo8ET�wTE T� wuwKEu� wE Om6wTOw� TouÀéXIwTov 20 EKOTowTwv mÀEupIKé KOI 50 
EK wE ù4oç Om6 ToiXouç, ÉmImÀO � éÀÀEç wuwKEuÉç. 

• BE�OIwvEwTE mévTO 6TI oI KéOoI ÉXouv Tomo8ET�8Ei wwwTé wTov 8éÀOµo 4�wi-
µOToç mpIv Ové4ETE T� wuwKEu�. 

• Tomo8ETEiTE TO uÀIKé mévTO KOI OmoKÀEIwTIKé µÉwO wTouç KéOouç mou mOpÉXo-
vTOI µE T� wuwKEu�, yIO vO OmoKÀEIwTEi To EvOEX6µEvo vO ÉÀ8ouv TO Tp6cIµO wE 
EmOc� µE TIç �ÀEKTpIKÉç OvTIwTéwEIç. 

• H µÉyIwT� Xwp�TIK6T�TO Ké8E KéOou EivOI 5,5 ÀiTpO. 
• Tomo8ET�wTE wTov KéOo µIKp6TEp� mow6T�TO Om6 T� µÉyIwT� Xwp�TIK6T�TO. 
• PiçTE To µÉyIwTo µIO KouTOÀIé ÀéOI Ové KéOo. KivOuvoç mupKOyIéç. 
• npow8ÉwTE µIKpÉç mow6T�TEç uypoù, Eév XpEIésETOI yIO To µOyEipEµO. BE�OIw-

vEwTE mévTO 6TI To uyp6 ÉXEI Omoppoc�8Ei Om6 TO wTEpEé uÀIKé mpIv mpow8É-
wETE éÀÀo. 

• M�v yEµisETE µE vEp6 Touç KéOouç 6TOv EivOI Tomo8ET �µÉvoI µÉwO wTov 8éÀOµo 
4�wiµOToç. 

• npIv 8ÉwETE wE ÀEIToupyiO T� wuwKEu�, �E�OIw8EiTE 6TI oI KéOoI KOI oI 8éÀOµoI 
4�wiµOToç OEv ÉpXovTOI wE EmOc� µE çÉvO wwµOTO. 

• rIO vO OmocùyETE vO EmIcÉpETE �Àé�� wT� wuwKEu�, µ�v Tomo8ETEiTE µETOÀÀIKé wKEù� � 
OvTIKEiµEvO wTouç KéOouç. 

•  npowoX�: KOuT� EmIcévEIO. 

• KOTé To 4�wIµo EvOÉXETOI vO �yEI sEwT6ç OTµ6ç Om6 Tov OEpOywy6 � Om6 Touç 
8OÀéµouç 4�wiµOToç T�ç wuwKEu�ç. KpOT�wTE To mp6wwmo KOI TO XÉpIO 
wOç µOKpIé Om6 Tov OEpOywy6 KOI Om6 Touç 8OÀéµouç 4�wiµOToç. 

• 'OTOv OcOIpEiTE Tov KéOo Om6 Tov 8éÀOµo 4�wiµOToç, �yOivEI sEwT6ç OÉpOç KOI 
OTµ6ç µOsi. KpOT�wTE To mp6wwmo KOI TO XÉpIO wOç µOKpIé Om6 Tov 
8éÀOµo 4�wiµOToç. 

•  M�v OyyisETE Touç KéOouç, TIç OvTIKoÀÀ�TIKÉç mÀéKEç, TIç wXépEç, TO µETOÀ-ÀIKé 

µÉp� Twv 8OÀéµwv 4�wiµOToç KOI TIç OvTIwTéwEIç 6TOv � wuwKEu� �piwKE-TOI wE 
ÀEIToupyiO KOI yIO ÀiyO ÀEmTé Oc6Tou TEpµOTIwTEi � ÀEIToupyiO KOI w��wEI 

� wuwKEu�. nEpIµÉvETE vO Kpuwwouv oI sEwTÉç EmIcévEIEç. 
• npoKEIµÉvou vO OmocùyETE TuX6v umEp8ÉpµOvw�, wE KOµiO mEpimTww� µ�v KO-

ÀùmTETE T� wuwKEu� 6TOv �piwKETOI wE ÀEIToupyiO KO8wç OuT6 8O 
mpoKOÀÉwEI EmIKivOuv� Oùç�w� T�ç 8EpµoKpOwiOç. 

• M�v cpéwwETE moTÉ Tov OEpOywy6 6TOv �piwKETOI wE ÀEIToupyiO � wuwKEu�  
mpoKEIµÉvou vO OmocùyETE uÀIKÉç s�µIÉç KOI/� umEp8ÉpµOvw� T�ç 
wuwKEu�ç. 

• nIévETE Touç KéOouç µ6vo Om6 T� XEIpoÀO�� KOI Xp�wIµomoIEiTE mIéwTpEç �  
mETwÉTEç KousivOç yIO vO OcOIpEiTE Touç KéOouç, TIç OvTIKoÀÀ�TIKÉç 
mÀéKEç KOI TIç wXépEç. 
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• AcOIpEiTE TO uÀIKé Om6 Touç KéOouç mpIv µETOKIv�wETE T� wuwKEu�. BE�OIw8Ei-TE mwç 
� wuwKEu� EivOI w��wT� KOI OmowuvOEOEµÉv� Om6 T�v �ÀEKTpIK� mpisO. 

• M�v OvOmoOoyupisETE Touç KéOouç 6TOv OcOIpEiTE TO Tp6cIµO: EvOÉXETOI vO 
�youv Om6 Tov KéOo umoÀEiµµOTO sEwToù ÀOOIoù. KivOuvoç EyKOuµéTwv. 

• M�v Xp�wIµomoIEiTE µETOÀÀIKé EpyOÀEiO KousivOç yIO vO �yéÀETE TO Tp6cIµO Om6 
Touç KéOouç, TIç OvTIKoÀÀ�TIKÉç mÀéKEç � Om6 TIç wXépEç. 

• BE�OIw8EiTE 6TI TO uÀIKé mou µOyEIpEùETE wT� wuwKEu� ÉXouv p6OIvo XpwµO KOI 6XI 
µOùpo � KOcÉ. AcOIpEiTE TuX6v umoÀEiµµOTO KOµµÉvou Om6 TO Tp6cIµO. 

nEPIrPAClH THE EYEKEYHE  

H wuwKEu� µmopEi vO Xp�wIµomoI�8Ei yIO To 4�wIµo wTEpEwv Tpocwv. M�v Xp�wIµomoIEiTE T� 

wuwKEu� yIO vO µOyEIpEùETE uypÉç TpocÉç. Eév mpow8ÉwETE umEp�oÀIK� mow6T�TO 

Om6 uypé, EvOÉXETOI To uyp6 vO �yEI KOI vO mpoKOÀÉwEI �Àé�� wT� wuwKEu�. 

A - LwµO T�ç wuwKEu�ç F - KéOoç 2 

B - 086v� Oc�ç G - AvTIKoÀÀ�TIKÉç mÀéKEç 

C - 0éÀOµoI 4�wiµOToç H - LXépEç 

D - KéOoç 1 I - KOÀwOIo TpocoOowiOç 

E - XEIpoÀO�Éç Twv KéOwv J - AEpOywy6ç 

nEPIrPAClH THE O0ONHE AClHE  
 

nPOKA0OPIrMENA nPOrPAMMATA 4JHrIMATOr 

 nÀ�KTpO 

 
 rKpIÀ 

 nOTéTEç T�yOvITÉç 

 

 4JépI 

 MmpIs6ÀO/K6KKIvo KpÉOç 

 KoT6mouÀo 

 

 
rÀuKé 
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n/\HKTPA /\EITOvPrIAr 

 nÀ�KTpO nEpIypOq>� 

 

 nÀ�KTpo ENAP=HL/nAYLHL 
nOpÉXEI T� OuvOT6T�TO vO 8ÉwETE wE ÀEIToupyiO/ wE 
mOùw� T� OIOOIKOwiO 4�wiµOToç. 

 

 

 
nÀ�KTpo SYNC 

nOpÉXEI T� OuvOT6T�TO vO wuyXpoviwETE Touç 
Xp6vouç 4�wiµOToç mou EivOI OIOcopETIKoi yIO 
Ké8E KéOo wwTE vO oÀoKÀ�pw8Ei To 4�wIµo T�v 
iOIO wTIyµ�. 

 

 

 

 

 
nÀ�KTpo DUAL 

nOpÉXEI T� OuvOT6T�TO vO EcOpµ6wETE To 
mpoKO8opIwµÉvo mp6ypOµµO 4�wiµOToç KOI TIç 
pu8µiwEIç mou ÉXETE EmIÀÉçEI yIO ÉvOv KéOo KOI 
wTov éÀÀo KéOo. ETwI oI Oùo swvEç 4�wiµOToç 
yivovTOI µiO, IOOvIK� ÀEIToupyiO yIO µEyéÀEç 
mow6T�TEç Tpociµwv. 

 

 
nÀ�KTpo yIO To évOµµO/w��wIµo 

nOpÉXEI T� OuvOT6T�TO vO Ové�ETE KOI vO w��vETE T� 
wuwKEu�. 

 

 
nÀ�KTpo EÀÉyXou KéOou 1 

nOpÉXEI T� OuvOT6T�TO vO EmIÀÉçETE TIç pu8µiwEIç 
4�wiµOToç mou EmI8uµEiTE yIO Tov KéOo 1. 

 

 nÀ�KTpo EÀÉyXou KéOou 2 
nOpÉXEI T� OuvOT6T�TO vO EmIÀÉçETE TIç pu8µiwEIç 
4�wiµOToç mou EmI8uµEiTE yIO Tov KéOo 2. 

 

 
 

 
nÀ�KTpo 0EPM0KPALIA/ XP0N0L 

nOT�wTE µiO copé yIO vO EmIÀÉçETE XEIpoKiv �TO T� 
8EpµoKpOwiO 4�wiµOToç. nOT�wTE Oùo copÉç 
yIO vO EmIÀÉçETE XEIpoKiv�TO Tov Xp6vo 
4�wiµOToç. nOT�wTE TO mÀ�KTpO + � - yIO vO 
Ouç�wETE � vO µEIwwETE T� 8EpµoKpOwiO � 
Tov Xp6vo 4�wiµOToç. 

ETo1Xcia TauTonoi11O11� 

LT�v mIvOKiOO mou umépXEI KéTw Om6 T� �éw� wT�pIç�ç T�ç wuwKEu�ç OvOypécovTOI TO mOpOKé-Tw 

wToIXEiO TOuTomoi�w�ç T�ç wuwKEu�ç: 
• KOTOwKEuOwT�ç KOI w�µOvw� CE 

• µovTÉÀo [Mod.] 

• wEIpIOK6ç OpI8µ6ç [SN] 

• �ÀEKTpIK� Téw� TpocoOowiOç [V] KOI wuXv6T�TO [Hz] 

• �ÀEKTpIK� IwXùç EIw6Oou [W] 

• T�ÀEcwvIK6ç OpI8µ6ç TEXvIK�ç umowT�pIç�ç 

KOTé T�v EmIKoIvwviO µE TO EçouwIoOoT�µÉvO KÉvTpO TEXvIK�ç umowT�pIç�ç, OvOcÉpETE To µovTÉÀo 

KOI Tov wEIpIOK6 OpI8µ6. 
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O4HrIEE XPHEHE  

npǟT11 Xp"IO11 

rIO vO EToIµéwETE T� wuwKEu� yIO Xp�w�, OvOTpÉçTE wTIç EIK6vEç T�ç Ev6T�TOç «npoKOTOpKTIKÉç 

EvÉpyEIEç». 

npIv XpllOIµOTTOI�OETE Tll OuOKEu� yIO TTpWTll q>OpO, TTÀUvETE TO OTTOOTTWµEvO µtpll TTOu 

tpXOvTOI OE ETTOq>� µE TO Tpéq>IµO (EIK. 7). 

Xp"IO11 

H wuwKEu� OIO8ÉTEI Oùo KéOouç, Tov KéOo 1 (D) KOI Tov KéOo 2 (F), yIO To µOyEipEµO. MmopEiTE vO 

4�wETE TO Tp6cIµO KOI wTouç Oùo KéOouç � vO Xp�wIµomoI�wETE µ6vo Tov ÉvOv. 

0I OvTIKoÀÀ�TIKÉç mÀéKEç (G) mOpÉXouv T � OuvOT6T�TO vO KévETE mIo TpOyOvé TO Tp6cIµO. H Xp�-w� 

Twv OvTIKoÀÀ�TIKwv mÀOKwv EivOI mpoOIpETIK�. 

0I wXépEç (H) mOpÉXouv T� OuvOT6T�TO vO O�µIoupy�wETE µIO OImÀ� wEIpé 4�wiµOToç wE Ké8E 

KéOo, yIO vO EToIµéwETE µÉXpI KOI TÉwwEpIç OIOcopETIKÉç wuvTOyÉç TOuT6XpovO. H Xp�w� 

Twv wXOpwv EivOI mpoOIpETIK�. 

rIO Touç OIOcopETIKoùç wuvOuOwµoùç Xp�w�ç Twv EçOpT�µéTwv, wuµ�ouÀEu8EiTE TIç EIK6vEç wT�v 

Ev6T�TO «EçOpT�µOTO». 

H OuOKEu� 6IO8tTEI µllXOvIOµé TTOu 6Ev ETTITptTTEI vO ÀEITOupy �OEI ll OuOKEu� OE TTEpiTTTW-Oll 

TTOu OI KO6OI 6Ev tXOuv TOTTO8ETll8Ei OWOTO OTOv 8OÀOµO ljJllOiµOTOç.  

KOTO Tllv TTpWTll Xp�Oll, Ev6tXETOI ll OuOKEu� vO OTTEÀEu8EpWOEI µIO EÀOq>pO µupW6IO KOI 

ÀiyO KOTTvé: TTpéKEITOI yIO KOTI EvTEÀWç q>uOIOÀOyIKé KO8Wç OpIOµtvO µtpll tXOuv 

ÀITTOv8Ei EÀOq>pO, KI tTTEITO OTTé ÀiyO 8O OTOµOT�OEI. .6Ev ETTllpEO(EI KO8éÀOu Tll 

ÀEITOupyiO Tllç Ou-OKEu�ç. 

rIO T� ÀEIToupyiO 4�wiµOToç wE µEµovwµÉvouç KéOouç, wuµ�ouÀEu8EiTE TIç EIK6vEç wT�v Ev6T�TO 

«MEµovwµÉvo 4�wIµo». 

rIO T� ÀEIToupyiO 4�wiµOToç KOI wTouç Oùo KéOouç, wuµ�ouÀEu8EiTE TIç EIK6vEç wT�v Ev6T�TO 

«.LImÀ6 4�wIµo». H ÀEIToupyiO OImÀoù 4�wiµOToç µmopEi vO Xp�wIµomoI�8Ei yIO vO µOyEIpÉ4ETE To iOIo 

Tp6cIµo KOI wTouç Oùo KéOouç � yIO vO µOyEIpÉ4ETE TOuT6XpovO OIOcopETIKé Tp6cIµO. 

ETTIÀt�TE TIç pu8µiOEIç ljJllOiµOTOç OvOÀOyO µE TO Tpéq>IµO TTOu tXETE TOTTO8ET �OEI OTOv KO8E KO6O. 

Ké8E mpoKO8opIwµÉvo mp6ypOµµO 4�wiµOToç ÉXEI mpoKO8opIwµÉv� pù8µIw� 8EpµoKpOwiOç KOI 

Xp6vou 4�wiµOToç OÀÀé µmopEiTE vO pu8µiwETE XEIpoKiv�TO T� 8EpµoKpOwiO KOI Tov Xp6vo 

4�wi-µOToç. H 8EpµoKpOwiO 4�wiµOToç OuçoµEIwvETOI Ové OIOwT�µOTO Twv5°C. 0 Xp6voç 

4�wiµOToç OuçoµEIwvETOI Ové OIOwT�µOTO Tou 1 ÀEmToù. 

rIO vO Ouç�wETE T�v TOXùT�TO EmIÀoy�ç T�ç 8EpµoKpOwiOç KOI Tou Xp6vou 4�wiµOToç, KpOT�wTE 

mOT�µÉvO TO mÀ�KTpO + � -. 

H 8EpµoKpOwiO KOI o Xp6voç 4�wiµOToç µmopoùv vO TpomomoI�8oùv Ové méwO wTIyµ�. npwTO, 

mOT�wTE To mÀ�KTpo EÀÉyXou Tou KéOou 1 � Tou KéOou 2. LT� wuvÉXEIO, mOT�wTE To mÀ�KTpo 0EP-

M0KPALIA/XP0N0L ( ) KOI pu8µiwTE T� 8EpµoKpOwiO � Tov Xp6vo 4�wiµOToç mou 

EmI8uµEiTE. nOT�wTE To mÀ�KTpo ENAP=H/nAYLH (  ) yIO vO EmI�E�OIwwETE T�v OÀÀOy�. 
KOTé T� ÀEIToupyiO 4�wiµOToç, wT�v o86v� Oc�ç (B) EµcOvisETOI o Xp6voç 4�wiµOToç mou µEIwvETOI. 
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'OTOv ll OuOKEu� �piOKETOI OE ÀEITOupyiO, TO q>Wç µtOO OTOv 8OÀOµO ljJllOiµOTOç Ev6tXETOI vO 

OvO�EI KOI vO O��vEI OvO XpOvIKO 6IOOT�µOTO. AuTé OllµOivEI éTI ÀEITOupyEi O 8EpµOOTO-Tllç TTOu 

6IOTllpEi Tll OWOT� 8EpµOKpOOiO ljJllOiµOTOç. 

H wuwKEu� EvOÉXETOI vO µmEI wE mOùw� 6wo �piwKETOI wE ÀEIToupyiO, yIO mOpéOEIyµO yIO vO 

OvOKOTÉ4ETE TO uÀIKé KOTé T� OIépKEIO Tou 4�wiµOToç. 

rIO vO OIOK64ETE XEIpoKiv�TO T� OIOOIKOwiO 4�wiµOToç, mOT�wTE To mÀ�KTpo ENAP=H/nAYLH (  ). 

0 KéOoç mou ÉXETE EmIÀÉçEI OIOK6mTEI T� OIOOIKOwiO 4�wiµOToç. LTov éÀÀo KéOo To 4�wIµo wuvE-

XisETOI KOvovIKé. 

LE mEpimTww� mou ÉXETE EmIÀÉçEI To mÀ�KTpo DUAL, T6TE KOI oI Oùo KéOoI OIOK6mTouv TOuT6XpovO T� 

OIOOIKOwiO 4�wiµOToç. 

'OTOv oÀoKÀ�pw8Ei � OIOOIKOwiO 4�wiµOToç, � wuwKEu� EKmÉµmEI ÉvO �X�TIK6 w�µO KOI wT�v 

o86v� EµcOvisETOI To µ�vuµO «End». 

Eév TO Tp6cIµO OEv EivOI ÉToIµO, OpKEi vO çOvO�éÀETE Tov KéOo wTov 8éÀOµo 4�wiµOToç KOI vO 

mpow8ÉwETE µEpIKé ÀEmTé wTov XpovoOIOK6mT�. H wuwKEu� µmopEi vO Xp�wIµomoI�8Ei çOvé 

OµÉ-wwç yIO vO EToIµéwETE éÀÀO cOy�Té. 

rE TTEpiTTTWOll TTOu TO ÀO6I TTEpIOOEUEI, 8O KOTOÀ��EI OTOv TTOTO TOu KO6Ou. 

rIO vO w��wETE XEIpoKiv�TO T� wuwKEu�, mOT�wTE To mÀ�KTpo yIO To évOµµO/w��wIµo ( ). To wùwT�µO 

OEpIwµoù wTOµOTé ÉmEITO Om6 ÀiyO OEuTEp6ÀEmTO.  

Ac1Toupyia DUAL 

Eév EmI8uµEiTE vO µOyEIpÉ4ETE To iOIo Tp6cIµo KOI wTouç Oùo KéOouç, µmopEiTE vO EvEpyomoI �wETE T� 

ÀEIToupyiO DUAL mou µETOTpÉmEI TIç Oùo swvEç 4�wiµOToç wE µiO swv� KOI OuT� EivOI � IOOvIK� 

ÀEIToupyiO yIO vO µOyEIpEùETE µEyéÀEç mow6T�TEç Tpociµwv. Luµ�ouÀEu8EiTE TIç EIK6vEç T�ç 

Ev6-T�TOç «AEIToupyiO DUAL». 

Ac1Toupyia SYNC 

H wuwKEu� OIO8ÉTEI T� ÀEIToupyiO SYNC mou wOç mOpÉXEI T� OuvOT6T�TO vO wuyXpovisETE Touç 

Xp6vouç 4�wiµOToç 6TOv EmI8uµEiTE vO 4�wETE OIOcopETIKé Tp6cIµO wTouç Oùo KéOouç. ME 

OuT6v Tov Tp6mo, � OIOOIKOwiO 4�wiµOToç Twv Tpociµwv 8O wTOµOT�wEI T�v iOIO wTIyµ�. 

Luµ�ouÀEu8EiTE TIç EIK6vEç T�ç Ev6T�TOç «AEIToupyiO SYNC». 

0 KéOoç µE Tov µEyOÀùTEpo Xp6vo 4�wiµOToç Ti8ETOI mpwTO wE ÀEIToupyiO. LT�v o86v� EµcOvisE-TOI To 

µ�vuµO «Hold» yIO Tov KéOo mou OEv ÉXEI OK6µO TE8Ei wE ÀEIToupyiO µÉXpI vO wuyXpovIwToùv oI 

Xp6voI 4�wiµOToç Twv Oùo KéOwv. 

.6Ev µTTOpEiTE vO OuyXpOviOETE TOuç XpévOuç ljJllOiµOTOç OTOuç 6UO KO6Ouç éTOv tXEI �6ll 

�EKIv�OEI ll 6IO6IKOOiO ljJllOiµOTOç. 

Maycipc1,a OT11 51nA"I Oc1pci 

MmopEiTE vO Xp�wIµomoI�wETE TIç wXépEç yIO vO O�µIoupy�wETE µIO OImÀ� wEIpé wE Ké8E KéOo. 'OTOv 

µOyEIpEùETE wE OImÀ� wEIpé, oI Xp6voI 4�wiµOToç EvOÉXETOI vO KuµOivovTOI yIOTi ÉXEI Ouç�8Ei 

� mow6T�TO uÀIKwv µÉwO wTouç KéOouç. TO uÀIKé mou Tomo8ETEiTE wTIç wXépEç, EmEIO� �piwKovTOI mIo 

KovTé wTIç OvTIwTéwEIç T�ç wuwKEu�ç, TEivouv vO 4�vovTOI yp�yop6TEpO Om6 TO uÀIKé mou 
�piwKovTOI wTIç OvTIKoÀÀ�TIKÉç mÀéKEç. 

Xp�wIµomoIEiTE mIéwTpEç � mETwÉTEç KousivOç yIO vO OcOIpEiTE T� wXépO Om6 Tov KéOo. Eév 

XpEIésETOI, wuvEXiwTE µE To 4�wIµo Twv uÀIKwv Emévw wTIç OvTIKoÀÀ �TIKÉç mÀéKEç. 
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Ac1Toupyia yKp1A 

H ÀEIToupyiO yKpIÀ EivOI IOOvIK� yIO vO 4�vETE KpÉOç, 4épI KOI ÀOXOvIKé. Tomo8ET�wTE T�v OvTI-

KoÀÀ�TIK� mÀéKO wTov KéOo mpIv Tomo8ET�wETE TO uÀIKé. LT� ÀEIToupyiO yKpIÀ µmopEiTE vO Xp�wI-

µomoI�wETE KOI TIç wXépEç (H). 

Ac1Toupyia auTo1,aTo� avaKiv11O11� 

H wuwKEu� OIO8ÉTEI ÀEIToupyiO OuT6µOToç OvOKiv�w�ç mou wOç EIOomoIEi vO OvOKIv�wETE � vO 

OvOKOTÉ4ETE TO Tp6cIµO. 'OTOv mEpéwEI o µIw6ç Xp6voç 4�wiµOToç, � wuwKEu� EKmÉµmEI 

µEpIKé 

�X�TIKé w�µOTO KOI To mÀ�KTpo EÀÉyXou Tou OvTiwToIXou KéOou OpXisEI vO OvO�ow��vEI. LT�v o86v� 

EµcOvisETOI To µ�vuµO «SHA». 
ByéÀTE Tov KéOo Om6 Tov 8éÀOµo 4�wiµOToç KOI OvOKOTÉ4TE TO Tp6cIµO. 

Acoù OvOKOTÉ4ETE TO Tp6cIµO, �éÀTE Tov KéOo wTov 8éÀOµo 4�wiµOToç. H wuwKEu� EmOvEKKIvEi 

OuT6µOTO T� OIOOIKOwiO 4�wiµOToç. 

Eév OEv EmI8uµEiTE vO OvOKOTÉ4ETE TO uÀIKé, µ�v �yéÀETE Tov KéOo Om6 Tov 8éÀOµo 4�wiµOToç KOI 

Oc�wTE vO wuvEXiwEI � OIOOIKOwiO 4�wiµOToç. 

TO TTpOKO8OpIOµtvO TTpéypOµµO ljJllOiµOTOç «rÀuKO» 6Ev 6IO8tTEI Tll ÀEITOupyiO OuTéµOTOç 

OvOKivllOllç. 

Ac1Toupyia ava1,ov"I� 

H wuwKEu� OIO8ÉTEI ÀEIToupyiO OvOµov�ç. H wuwKEu� µmOivEI wE ÀEIToupyiO OvOµov�ç ÉmEITO Om6 

mEpimou 10 ÀEmTé mou OEv Xp�wIµomoIEiTOI. 

EYMBOYAEE nPOETOIMAEIAE  

TO uÀIKé mou EivOI wE µIKp6TEpO KoµµéTIO XpEIésovTOI ÀIy6TEpo Xp6vo yIO vO 4 �8oùv wE wXÉw� µE 

TO µEyOÀùTEpo KoµµéTIO. 

H µEyOÀùTEp� mow6T�TO Tpociµwv OmOITEi mEpIww6TEpo Xp6vo 4�wiµOToç Evw � µIKp6TEp� mow6-T�TO 

Tpociµwv OmOITEi ÀIy6TEpo Xp6vo. 

Av OvOKOTEùETE TO uÀIKé wE µIKp6TEpO KoµµéTIO wTov µIw6 Xp6vo 4�wiµOToç, To TEÀIK6 OmoTÉÀE-wµO 

yivETOI moÀù KOÀùTEpo KOI OIEuKoÀùvETOI To oµoI6µopco 4 �wIµo. 

rIO TpOyOv6 OmoTÉÀEwµO, mpow8ÉwTE µIO KouTOÀIé ÀéOI wTIç cpÉwKEç � wTIç KOTE4uyµÉvEç mO-

TéTEç (EIK. 16) KOI Xp�wIµomoI�wTE TIç OvTIKoÀÀ�TIKÉç mÀéKEç (G) mou mOpÉXovTOI µE To mpo'6v. TO 

wvOK mou EmI8uµEiTE vO 4�wETE wTov coùpvo µmopEiTE vO TO 4�wETE KOI wT� cpITÉsO OÉpoç. H 

�ÉÀTIwT� mow6T�TO uÀIKwv yIO vO EToIµéwETE T�yOvITÉç mOTéTEç EivOI 1,2 - 1,7 KIÀé mEpimou. 

npoKa8op1O1,Éva npoypci1,1,aTa 'l'11Oi1,aTo� 

0 mOpOKéTw mivOKOç OmoTumwvEI TO mpoKO8opIwµÉvO mpoypéµµOTO 4�wiµOToç mou umépXouv wT�v 

o86v� Oc�ç. 

Ké8E wùµ�oÀo OvTIwToIXEi wE ÉvO mpoKO8opIwµÉvo mp6ypOµµO 4�wiµOToç. To mp6ypOµµO ÉXEI 

KO8opIwµÉv� 8EpµoKpOwiO KOI Xp6vo 4�wiµOToç mou wuvIwTéTOI yIO To EiOoç Tpociµou mou Xp�-

wIµomoIEiTOI. 0 Xp6voç 4�wiµOToç EivOI EvOEIKTIK6ç KOI EçOpTéTOI Om6 To méXoç KOI T �v 

mow6T�TO Twv Tpociµwv mou Xp�wIµomoIoùvTOI. MmopEiTE vO TpomomoI�wETE T� 

8EpµoKpOwiO KOI Tov Xp6vo 4�wiµOToç Twv mpoKO8opIwµÉvwv mpoypOµµéTwv 4�wiµOToç. 
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npéypOµµO XpévOç 0EpµOKpOOiO (°C) 
AvOKivll-

Oll 

  npoEmIÀoy� .LIéwT�µO npoEmIÀoy� .LIéwT�µO  

 
 AEIToupyiO yKpIÀ 15 ÀEmTé 1-60 ÀEmTé 200 60-200 vOI 

 

 
nOTéTEç T�yOvITÉç 18 ÀEmTé 1-60 ÀEmTé 200 150-200 vOI 

 

 4JépI 15 ÀEmTé 1-60 ÀEmTé 180 120-200 vOI 

 

 
MmpIs6ÀO/K6KKIvo 
KpÉOç 

20 ÀEmTé 1-60 ÀEmTé 190 120-200 vOI 

 

 
KoT6mouÀo 30 ÀEmTé 1-60 ÀEmTé 200 120-200 vOI 

 

 
rÀuKé 30 ÀEmTé 1-60 ÀEmTé 170 120-200 6XI 

0 mOpOKéTw mivOKOç OvOcÉpEI Touç Xp6vouç KOI TIç 8EpµoKpOwiEç 4�wiµOToç mou wuvIwTwvTOI 

yIO TO OIécopO EiO� Tpociµwv: 

nOTéTEç T�yOvITÉç (KOTE4uyµÉvEç) 15 - 20 ÀEmTé 200° 

nOTéTEç T�yOvITÉç (cpÉwKEç) 
20 - 30 ÀEmTé OvéÀoyO µE To µÉyE8oç 
mou ÉXouv KomEi oI mOTéTEç 

180° 
200° 

T�yOvITé (ÀOXOvIKé) 10 - 15 ÀEmTé 200° 

KpoKÉTEç 12 - 15 ÀEmTé 190° 

KoToµmouKIÉç 10 ÀEmTé 200° 

MmoùTI KoT6mouÀo 20 - 25 ÀEmTé 190° 

MmpIs6ÀO 10 - 15 ÀEmTé 190° 

KEcTÉOEç 8 ÀEmTé 180° 

KOpO�iOEç 15 - 20 ÀEmTé 160° 

niTO 20 - 30 ÀEmTé 160° 

KIç 25 - 30 ÀEmTé 180° 

4JépI 15 - 20 ÀEmTé 
160° 
180° 

XoIpIvé µmpIsoÀéKIO 10 - 15 ÀEmTé 200° 

LmpIvyK poÀ 10 - 15 ÀEmTé 200° 

AOXOvIKé 10- 20 ÀEmTé 180° 
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 nPOEI4OnOIHEEIE AEClAAEIAE KATA TIE EPrAEIEE KA0APIEMOY 

 KAI EYNTHPHEHE  

• 0 TOKTIK6ç KOI KO8�µEpIv6ç KO8OpIwµ6ç OIOT�pEi T� wuwKEu� OmoTEÀEwµOTIK� KOI 
mOpOTEivEI Tov Xp6vo sw�ç T�ç. 

• 'OÀEç oI EpyOwiEç KO8OpIwµoù KOI wuvT�p�w�ç mpÉmEI vO EKTEÀoùvTOI 6TOv �  
wuwKEu� EivOI w��wT� KOI OmowuvOEOEµÉv� Om6 T�v mpisO Tou �ÀEKTpIKoù 
pEù-µOToç. 

• AmowuvOÉwTE T� wuwKEu� Om6 T�v mpisO Tou �ÀEKTpIKoù pEùµOToç KOI mEpIµÉ-vETE 
vO Kpuwwouv TO sEwTé µÉp� mpIv mpoXwp�wETE wE omoIOO�moTE EpyOwiO 
KO8OpIwµoù KOI wuvT�p�w�ç. 

• YmoÀEiµµOTO Tpociµwv � ÀOOIoù EvOÉXETOI vO KoÀÀ�wouv wTIç OvTIwTéwEIç KOI 
wTouç 8OÀéµouç 4�wiµOToç T�ç wuwKEu�ç. Acoù Oc�wETE TIç OvTIwTéwEIç 
KOI Touç 8OÀéµouç 4�wiµOToç vO Kpuwwouv, KO8OpiwTE µE ÉvO vwm6 mOvi. 

• M�v Xp�wIµomoIEiTE µETOÀÀIKé EpyOÀEiO yIO vO OcOIpÉwETE TO umoÀEiµµOTO Tpo-ciµwv 
Om6 TIç OvTIwTéwEIç. 

• M�v Xp�wIµomoIEiTE OmoppumOvTIKé wE wK6v� � µETOÀÀIKé EpyOÀEiO KousivOç, yIO 
vO µ�v XOpéçETE � c8EipETE T�v EmIcévEIO T�ç wuwKEu�ç. M�v Xp�wIµomoI-
EiTE moTÉ OIOÀuTIKé mou mpoKOÀoùv c8opÉç wTO mÀOwTIKé µÉp�. 

• M�v OmowuvOpµoÀoyEiTE T� wuwKEu�. .LEv umépXouv EwwTEpIKé EçOpT�µOTO mou 
µmopEiTE vO Xp�wIµomoI�wETE � vO KO8OpiwETE. 

rIO Tov KO8OpIwµ6 KOI T� wuvT�p�w� T�ç wuwKEu�ç, OvOTpÉçTE wTIç EIK6vEç T�ç Ev6T�TOç «KO8O-pIwµ6ç KOI 

wuvT�p�w�». 

Ka8ap1O1,o� T11� OuOKcu"I� 

KO8OpiwTE TO wTO8Epé µÉp� T�ç wuwKEu�ç µE ÉvO uyp6 µOÀOK6 mOvi yIO vO µ�v mpoKOÀÉwETE c8opÉç 

wT�v EmIcévEIO T�ç wuwKEu�ç. LKoumiwTE µE ÉvO wTEyv6 mOvi. 

KO8OpiwTE Touç 8OÀéµouç 4�wiµOToç (C) T�ç wuwKEu�ç µE ÉvO µOÀOK6 mOvi, voTIwµÉvo µE sEwT6 vEp6. 

LKoumiwTE µE ÉvO wTEyv6 mOvi. 

Ka8ap1O1,o� Twv c�apT111,ciTwv 

OI OvTIKOÀÀllTIKtç TTÀOKEç KOI OI KO6OI EivOI KOTOOKEuOOµtvOI OTTé OvTIKOÀÀllTIKé uÀIKé: ll  

Ev6EXéµEvll 8OµTTO6O KOI TO OllµO6IO TTOu Ev6tXETOI vO Eµq>OvIOTOUv tTTEITO OTTé TTOpOTETO- 

µtvll Xp�Oll Tllç OuOKEu�ç EivOI q>uOIOÀOyIKO KOI 6Ev ETTllpEO(Ouv TO ljJ�OIµO KOI Tll yEUOll 

TWv TpOq>iµWv. 

- 0I OvTIKoÀÀ�TIKÉç mÀéKEç, oI wXépEç KOI oI KéOoI µmopoùv vO mÀu8oùv wTo mÀuvT�pIo mIéTwv. rIO 

vO mOpOTEivETE T� OIépKEIO T�ç OvTIKoÀÀ�TIK�ç EmiwTpww�ç, wuvIwTéTOI vO mÀÉvETE TIç OvTI-

KoÀÀ�TIKÉç mÀéKEç, TIç wXépEç, Tov KéOo 1 (D) KOI Tov KéOo 2 (F) wTo XÉpI. 

Xp�wIµomoI�wTE ÉvO KoIv6 OmoppumOvTIK6 mIéTwv KOI ÉvO µOÀOK6 wcouyyOpéKI Xwpiç 

TpOXIÉç EmIcévEIEç. 
 
 
 
 

 
119 

 
E

L
 
 



0EEH EKTOE AEITOYPrIAE  

rIO vO 8ÉwETE EKT6ç ÀEIToupyiOç T� wuwKEu�, �yéÀTE To cIç Om6 T�v mpisO Tou �ÀEKTpIKoù pEùµO-Toç. LE 

mEpimTww� Om6wupw�ç T�ç wuwKEu�ç, OIOXwpiwTE TO OIécopO KOTOwKEuOwTIKé uÀIKé T �ç 

wuwKEu�ç KOI �éwEI wùv8Ew�ç Omoppi4TE TO wùµcwvO µE TIç KEiµEvEç OIOTéçEIç mou ÉXEI 

8EwmiwEI 
� XwpO 6mou yivETOI Xp�w� T�ç wuwKEu�ç. 

O4HrOE EnIAYEHE OPIEMENnN nPOBAHMATnN  
 

npO�À�µOTO nI8Ovtç OITiEç ETTiÀuOll 

H wuwKEu� OEv To cIç Tou KOÀwOiou BéÀTE To cIç wT�v �ÀEKTpIK� mpisO mou 

ÀEIToupyEi. OEv EivOI wT�v �ÀEKTpIK� 
mpisO. 

mpÉmEI vO EivOI yEIwµÉv�. 

 0 Xp6voç 4�wiµOToç OEv nOT�wTE To mÀ�KTpo 0EPM0KPALIA/ 
 ÉXEI pu8µIwTEi. XP0N0L ( ) KOI pu8µiwTE Tov Xp6vo 
  4�wiµOToç mou EmI8uµEiTE. 
 0 KéOoç OEv ÉXEI Tomo8ET�wTE wwwTé Tov KéOo wTov 
 Tomo8ET�8Ei wwwTé. 8éÀOµo 4�wiµOToç. 0O OKouwTEi ÉvO 
  «KÀIK» mou OEiXvEI 6TI ÉXEI KouµmwwEI 
  (EIK. 19). 

TO uÀIKé OEv 4�8�KOv H mow6T�TO uÀIKwv Tomo8ET�wTE ÀIy6TEpO uÀIKé µÉwO wTov 
wwwTé. µÉwO wTov KéOo EivOI 

umEp�oÀIK�. 
KéOo. MIKp6TEpEç mow6T�TEç uÀIKwv 
� µIKp6TEpO KoµµéTIO 4�vovTOI mIo 
oµoI6µopcO. 

 H pu8µIwµÉv� nOT�wTE To mÀ�KTpo 0EPM0KPALIA/ 
 8EpµoKpOwiO EivOI moÀù XP0N0L ( ) KOI pu8µiwTE u4�À6TEp� 

XOµ�À�.  8EpµoKpOwiO 4�wiµOToç. Luµ�ouÀEu8EiTE 
  To �I�Àio wuvTOywv. 
 0 pu8µIwµÉvoç Xp6voç nOT�wTE To mÀ�KTpo 0EPM0KPALIA/ 
 4�wiµOToç EivOI moÀù XP0N0L ( ) KOI pu8µiwTE 

Àiyoç.  mEpIww6TEpo Xp6vo 4�wiµOToç. 
  Luµ�ouÀEu8EiTE To �I�Àio wuvTOywv. 

TO Tp6cIµO OEv 
4�vovTOI oµoI6µopcO. 

0pIwµÉvO EiO� Tpociµwv 
XpEIésovTOI OvOKéTEµO 
OpKETÉç copÉç KOTé T� 
OIépKEIO Tou 4�wiµOToç. 

npÉmEI vO OvOKOTEùETE, KOTé T� OIépKEIO 
Tou 4�wiµOToç, TO uÀIKé mou �piwKovTOI 
Emévw � mou wKEmésovTOI Om6 éÀÀO 
uÀIKé. 

TO T�yOvITé wvOK OEv 
EivOI TpOyOvé. 

Xp�wIµomoIoùvTOI wvOK 
mou µOyEIpEùovTOI 
µE mOpOOowIOKoùç 
Tp6mouç. 

Xp�wIµomoI�wTE wvOK coùpvou � OÀEi4TE TO 
µE ÀéOI, mpoToù TO �éÀETE wTov KéOo. 

Tomo8ET�wTE wTov KéOo T�v OvTIKoÀÀ�TIK� mÀéKO 
yIO vO yivouv mIo TpOyOvé TO Tp6cIµO. 
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npO�À�µOTO nI8Ovtç OITiEç ETTiÀuOll 

0 KéOoç OEv µmOivEI 
wwwTé µÉwO wTov 
8éÀOµo 4�wiµOToç. 

H mow6T�TO uÀIKwv 
µÉwO wTov KéOo EivOI 
umEp�oÀIK�. 

Tomo8ET�wTE ÀIy6TEpO uÀIKé µÉwO wTov 
KéOo. 0I µIKp6TEpEç mow6T�TEç 4�vovTOI mIo 
oµoI6µopcO. 

0 KéOoç OEv ÉXEI 
Tomo8ET�8Ei wwwTé µÉwO 
wTov 8éÀOµo 4�wiµOToç. 

Tomo8ET�wTE wwwTé Tov KéOo wTov 
8éÀOµo 4�wiµOToç. 0O OKouwTEi ÉvO 
«KÀIK» mou OEiXvEI 6TI ÉXEI KouµmwwEI 
(EIK. 19). 

Awmpoç KOmv6ç �yOivEI 
Om6 T� wuwKEu�. 

4J�vovTOI uÀIKé µE moÀÀé 
ÀImOpé. 

'OTOv T�yOvisETE uÀIKé µE moÀÀé ÀImOpé, 
EmIKé8ETOI mEpIww6TEpo ÀéOI wTov KéOo. 
To ÀéOI mOpéyEI mEpIww6TEpo éwmpo 
KOmv6 Om6 To wuv�8IwµÉvo KOTé To 
4�wIµo. AuT6 OEv Em�pEésEI KO86Àou To 
4�wIµo oùTE T� wuwKEu�. 

LTov KéOo umépXouv 
KOTéÀoImO Àimouç Om6 
mpo�yoùµEvo 4�wIµo. 

0 éwmpoç KOmv6ç O�µIoupyEiTOI Om6 T� 
8ÉpµOvw� Tou Àimouç � Tou ÀOOIoù mou 
umépXEI wTov KéOo. KO8OpisETE 
wXoÀOwTIKé Tov KéOo µETé T� 
Xp�w�. 

0I cpÉwKEç mOTéTEç 
mou EivOI KoµµÉvEç wE 
ÀwpiOEç, OEv ÉXouv 
T�yOvIwTEi oµoI6µopcO. 

To EiOoç mOTéTOç mou 
Xp�wIµomoIEiTE OEv EivOI 
KOTéÀÀ�Ào yIO 
T�yévIwµO. 

Xp�wIµomoI�wTE cpÉwKEç mOTéTEç KOI 
cpovTiwTE vO TIç yupvéTE KOTé To 
T�yévIwµO. 

=EmÀùvETE KOI wKoumiwTE 
TIç mOTéTEç mpoToù TIç 
T�yOviwETE. 

=EmÀùvETE TIç mOTéTEç KOI OcOIpÉwTE 
6Ào To éµuÀo mou ÉXEI EmIKO8iwEI wT�v 
EmIcévEIé Touç. 

0I cpÉwKEç mOTéTEç, 
KoµµÉvEç wE ÀwpiOEç, 
OEv EivOI TpOyOvÉç 
µ6ÀIç �youv Om6 T� 
cpITÉsO. 

To m6wo TpOyOvÉç 
8O EivOI oI T�yOv�TÉç 
mOTéTEç EçOpTéTOI Om6 
T�v mow6T�TO vEpoù 
mou mEpIÉXouv oI iOIEç 
oI mOTéTEç KOI Om6 T�v 
mow6T�TO ÀOOIoù mou 
�ésETE wT� cpITÉsO. 

BE�OIw8EiTE mwç EivOI TEÀEiwç wTEyvÉç 
EçwTEpIKé oI mOTéTEç mpIv mpow8ÉwETE 
ÀéOI. 

K64TE TIç mOTéTEç wE µIKpÉç ÀwpiOEç yIO 
vO yivouv mIo TpOyOvÉç. 

npow8ÉwTE Àiyo ÀéOI yIO vO yivouv mIo 
TpOyOvÉç. 

Tomo8ET�wTE wTov KéOo T�v OvTIKoÀÀ�TIK� mÀéKO 
yIO vO yivouv mIo TpOyOvé TO Tp6cIµO. 

E1  EmIKoIvwv�wTE µE ÉvO EçouwIoOoT�µÉvo 
KÉvTpo TEXvIK�ç umowT�pIç�ç. E2 

E3 

E4 

E9 
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nPABMnA TEXHMKM 6E3OnACHOCTM  

nEPEA HA4AJl0M �Cn0Jlb30BAH�S BH�MATEJlbH0 nP04�TA�TE �H-
CTPYKL��. 
• npv60p c03PaH B C00RBercrBvv c rpe60BaHv>Mv Pel7crBy10ll.\vx eBp0nel7cKvl7 

craHPapr0B v 3all.\vll.\eH B0 BCex n0reHl.vanbH0 0nacH1x Pn> n0nb30Baren> 
4acr>x. Vcn0nb3yl7re npv60p vcKn104vrenbH0 n0 er0 l.eneB0My Ha3Ha4eHv10, 
Pn> K0R0p0r0 0H 61n cK0HCRpyvp0BaH, B0 v36e>aHve Hec4acrH1x cny4aeB v 
npv4vHeHv> yll.\ep6a. XpaHvre PaHHy10 vHCRpyKl.v10 B P0crynH0M Mecre Pn> 
vcn0nb30BaHv> B cny4ae He06x0PvM0crv. Ecnv B1 pewvre nepeParb PaHH1l7 
npv60p Ppyr0My n0nb30Baren10, n0MHvre 0 He06x0PvM0crv nepeParb BMecre 
c HvM v 3ry vHCRpyKl.v10. 

• npv60p npePHa3Ha4eH Pn> vcn0nb30BaHv> B P0MawHvx ycn0Bv>x vnv cx0- 
>vx c HvMv, HanpvMep: 

- B Kyx0HH1x 30Hax, npePHa3Ha4eHH1x Pn> nepc0Hana Mara3vH0B, 0tj)vc0B v 
Ppyrvx np0tj)eccv0HanbH1x K0nneKRvB0B 

- Ha tj)epMepcKvx x03>l7crBax 
- B 0ren>x, M0ren>x, r0crvHvl.ax rvna bed & breakfast v B Ppyrvx >vn1x crpyK-

rypax (Pn> vcn0nb30BaHv> n0cr0>nbl.aMv). 
• He vcn0nb3yl7re npv60p B l.en>x, 0rnv4H1x 0r 0nvcaHH1x B PaHH0M pyK0B0P-

crBe. np0v3B0Pvrenb He Hecer 0rBercrBeHH0CRb 3a HenpaBvnbH0e vcn0nb30-
BaHve npv60pa vnv vcn0nb30BaHve er0 B l.en>x, He npePycM0rpeHH1x PaH-
H1M pyK0B0PcrB0M. HeHaPne>all.\ee vcn0nb30BaHve raK>e Bne4er 3a c060l7 
0rMeHy n1060l7 tj)0pM1 rapaHRvv. 

• PeK0MeHPyerc> xpaHvrb 0pvrvHanbHy10 ynaK0BKy, r.K. 6ecnnarH0e cepBvcH0e 
06cny>vBaHve He npePycM0rpeH0 B Cny4ae n0Bpe>PeHvl7, B13BaHH1x Henpa-
BvnbH0l7 ynaK0BK0l7 v3Penv> npv er0 0rc1nKe B aBr0pv30BaHH1l7 �eHRp cep-
BvcH0r0 06cny>vBaHv>. 

• Yr061 He Hapywvrb 6e30nacH0CRb npv60pa, vcn0nb3yl7re r0nbK0 0pvrvHanb-
H1e 3an4acrv v npvHaPne>H0CRv, 0P06peHH1e np0v3B0PvreneM. 

• npv60p c00rBercrByer rpe60BaHv>M PernaMeHRa (EC) Q 1935/2004 0r 
27.10.2004 0 Marepvanax v v3Penv>x, npePHa3Ha4eHH1x Pn> K0HRaKRa c nv-
ll.\eB1Mv np0PyKRaMv. 

 OnacHO AnH AeTei 

• He 0craBn>l7re 3neMeHR1 ynaK0BKv B 30He P0c>raeM0crv Perel7, n0cK0nbKy 
3rv Marepvan1 >Bn>10rc> n0reHl.vanbH1Mv vcr04HvKaMv 0nacH0CRv. 

• npv60p M0ryr vcn0nb30Barb Perv crapwe 8 ner v nvl.a c 0rpaHv4eHH1Mv 
tj)v3v4ecKvMv, ceHC0pH1Mv vnv yMcrBeHH1Mv B03M0>H0CR>Mv, nv60 6e3 P0-
crar04H0r0 0n1ra vnv 3HaHvl7, H0 R0nbK0 n0P npvcM0rp0M 0rBercrBeHH0r0 3a 
vx 6e30nacH0CRb nvl.a vnv n0cne n0ny4eHv> c00rBercrBy10ll.\vx vHCRpyKl.vl7 v 
vHtj)0pMal.vv 06 0nacH0CRv, c0np>>eHH0l7 c 3KCnnyaral.vel7 npv60pa. 
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• He pa3pewal7re Per>M vrparb c npv60p0M. 
• Aep>vre npv60p v Ka6enb 3neKRp0nvraHv> BHe 30H1 P0c>raeM0crv Pn> Pe-

rel7 MnaPwe 8 ner. 
• He 0craBn>l7re Ka6enb 3neKRp0nvraHv> B Mecrax, rPe 3a Her0 M0>er cxBa-

rvrbc> pe6eH0K. 
• Pa3Mecrvre npv60p raKvM 06pa30M, 4r061 Per>M 61nv HeP0crynH1 r0p>4ve 

4acrv npv60pa. 
• 0nepal.vv 04vcrKv v rexHv4ecK0r0 06cny>vBaHv>, 0nvcaHH1e B PaHH0M py-

K0B0PcrBe, He pa3pewaerc> B1n0nH>rb Per>M, ecnv 0Hv He P0crvrnv B03pac-
ra crapwe 8 ner v He Hax0P>rc> n0P npvcM0rp0M. 

• K0rPa 6yPer npvH>r0 peweHve 06 yrvnv3al.vv PaHH0r0 npv60pa, peK0MeHPy-
erc> cPenarb er0 Henpvr0PH1M Pn> vcn0nb30BaHv>, 0rpe3aB Ka6enb 3neK-
rp0nvraHv>. Kp0Me r0r0, peK0MeHPyerc> 06e3BpePvrb re 4acrv npv60pa, 
K0R0p1e M0ryr Hecrv n0reHl.vanbHy10 0nacH0CRb, B 0c06eHH0CRv Pn> Perel7, 
K0R0p1e M0ryr vcn0nb30Barb npv60p Pn> vrp. 

 OnacHOCTb nopa>KeHMH 3neKTpM"lecKMM TOKOM 

• nepeP n0PKn104eHveM npv60pa K 3neKRpv4ecK0l7 cerv y6ePvrecb, 4r0 Hanp>- 
>eHve, yKa3aHH0e Ha 3aB0PcK0l7 ra6nv4Ke B Hv>Hel7 4acrv npv60pa, c00rBer-
crByer Hanp>>eHv10 MecrH0l7 3neKRpv4ecK0l7 cerv. 

• Vcn0nb30BaHve 3neKRpv4ecKvx yPnvHvrenel7, He 0P06peHH1x np0v3B0Pvre-
neM npv60pa, M0>er npvBecrv K npv4vHeHv10 yll.\ep6a v Hec4acrH1M cny4a>M. 

• BcerPa n0PKn104al7re npv60pa K p03erKe c 3a3eMneHveM. 
• He n0PKn104al7re K R0l7 >e 3neKRpv4ecK0l7 p03erKe Ppyr0l7 npv60p 60nbw0l7 

M0ll.\H0CRv (ne4v, yr10rv, 060rpeBarenv, v r.P.). 0nacH0CRb neperpy3Kv 3neK-
rp0cerv. 

• He 0craBn>l7re 6e3 npvcM0rpa npv60p, n0PKn104eHH1l7 K 3neKRp0cerv. 
• He P0nycKal7re n0naPaHv> B0P1 Ha Peranv n0P Hanp>>eHveM: pvcK K0p0rK0-

r0 3aM1KaHv> v/vnv n0pa>eHv> 3neKRp0r0K0M. 
• Karer0pv4ecKv 3anpell.\eH0 n0rpy>arb npv60p, BvnKy v Ka6enb 3neKRp0nvra-

Hv> B B0Py vnv Ppyrve >vPK0CRv. 
• He vcn0nb3yl7re npv60p c M0Kp1Mv pyKaMv vnv 60cvK0M. 
• He P0nycKal7re, 4r061 Ka6enb 3neKRp0nvraHv> K0HRaKRvp0Ban c 0crp1Mv v 

pe>yll.\vMv n0BepxH0CR>Mv. 
• He r>Hvre 3a Ka6enb 3neKRp0nvraHv> vnv 3a caM npv60p, 4r061 v3Bne4b 

BvnKy v3 3neKRpv4ecK0l7 p03erKv. 
• Ha BpeM> Hevcn0nb30BaHv> npv60p He06x0PvM0 B1Kn104vrb v v3Bne4b BvnKy 

Ka6en> 3neKRp0nvraHv> v3 3neKRpv4ecK0l7 p03erKv. 
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 OcTopo>KHO - onacHOCTb npM"lMHeHMH MaTepManbHOro 

y11ep6a 
• nepeP vcn0nb30BaHveM n0nH0CRb10 pa3M0ral7re Ka6enb 3neKRp0nvraHv>. 
• He craBre npv60p Ha 04eHb r0p>4ve n0BepxH0CRv vnv B6nv3v 0rKp1r0r0 0rH> 

B0 v36e>aHve n0Bpe>PeHv> n0Kp1rv> K0pnyca. 
• He craBbre npv60p B03ne B0cnnaMeH>eM1x Marepvan0B (HanpvMep, rKaHel7, 

3aHaBec0K). 
• He pacn0naral7re npv60p vnv Ka6enb 3neKRp0nvraHv> B6nv3v vnv HaP 3neK-

rpv4ecKvMv vnv ra30B1Mv nnvraMv, a raK>e B6nv3v MvKp0B0nH0B1x vnv 
3neKRpv4ecKvx ne4el7. 

• Pacn0n0>vre npv60p B x0p0w0 0cBell.\eHH0M v 4vcr0M Mecre c yP06H1M P0-
cryn0M K 3neKRpv4ecK0l7 p03erKe. 

• n0craBbre npv60p Ha p0BHy10, ycr0l74vBy10 v np04Hy10 n0BepxH0CRb. 
• npv60p P0n>eH vcn0nb30Barbc> v BcerPa Hax0Pvrbc> Ha ycr0l74vB0l7 n0Bepx-

H0CRv. 
• Ka6enb 3neKRp0nvraHv> He P0n>eH K0HRaKRvp0Barb c r0p>4vMv n0BepxH0CR>Mv. 
• 3anpell.\eH0 n0PKn104arb npv60p K Cerv 4epe3 BHewHvl7 ral7Mep vnv ycrp0l7-

crBa c PvcraHl.v0HH1M ynpaBneHveM. 
• Ecnv B0 BpeM> pa60r1 npv60p B1Pen>er MH0r0 P1Ma, 0rc0ePvHvre npv60p 

0r 3neKRpv4ecK0l7 p03erKv. Yr061 pewvrb np06neMy, 06parvrecb B 6nv>al7-
wvl7 aBr0pv30BaHH1l7 cepBvcH1l7 l.eHRp. 

• Karer0pv4ecKv 3anpell.\eH0 CRaBvrb npePMer1 cBepxy Ha npv60p. 
• He BKn104al7re npv60p Pn> pa60r1 Bx0n0cry10. 
• He vcn0nb3yl7re npv60p Ha 0rKp1r0M B03Pyxe. 
• He P0nycKal7re B03Pel7crBv> Ha npv60p arM0ctj)epH1x >BneHvl7 (P0>P>, c0nHl.a). 

 OnacHOCTb y11ep6a, Bl3BaHHOro ApyrMMM npM"lMHaMM 

• Yr061 n0PH>rb npv60p, 6epvrecb 3a er0 K0pnyc. 
• npv60p0M He cnePyer n0nb30Barbc>, ecnv 0H naPan vnv Ha HeM npvcyrcrBy-

10r cneP1 n0Bpe>PeHvl7. He vcn0nb3yl7re npv60p npv Hanv4vv n0Bpe>PeHvl7 
Ha Ka6ene 3neKRp0nvraHv> vnv BvnKe, a raK>e ecnv npv60p HevcnpaBeH. Bce 
BvP1 peM0HRa, BKn104a> 3aMeHy Ka6en> 3neKRp0nvraHv>, P0n>H1 np0v3B0-
Pvrbc> r0nbK0 B CepBvcH1x l.eHRpax vnv ceprvtj)vl.vp0BaHH1M nepc0Han0M 
B0 v36e>aHve n1061x pvcK0B. 

An> 0cyll.\ecrBneHv> npaBvnbH0l7 yrvnv3al.vv npv60pa B c00rBercrBvv c 

rpe60BaHv>Mv EBp0nel7cK0l7 AvpeKRvB1 2012/19/EC He06x0PvM0 03HaK0-

Mvrbc> c npvn0>eHH0l7 K npv60py naM>rK0l7. 

• XPAHMTE HACTOJIIJ.EE PYKOBOACTBO nO 3KCnnYATA-
L.MM. 

nOTpe6mHeMaH MOIJ.HOCTb B pe>Kl1Me O>Kl1,QaHl1H: 0,5 BT 
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 nPABMnA TEXHMKM 6E3OnACHOCTM BO BPEMJI 

  MCnOnb3OBAHMJ                                                                        I

  

• YcraHaBnvBal7re npv60p Ha paccr0>Hvv He MeHee 20 cM n0 cr0p0HaM v 50 cM 
n0 B1c0re 0r creH, npePMer0B Me6env vnv Ppyrvx npv60p0B. 

• nepeP 3anycK0M pa60r1 npv60pa BcerPa np0Bep>l7re, 4r0 K0p3vH1 npaBvnb-
H0 ycraH0BneH1 B r0r0B04Hy10 n0n0crb. 

• KnaPvre vHrpePveHR1 BcerPa v r0nbK0 B K0p3vH1 B0 v36e>aHve K0HRaKRvp0-
BaHv> eP1 c HarpeBarenbH1Mv 3neMeHRaMv. 

• MaKCvManbHa> BMecrvM0crb 0PH0l7 K0p3vH1 c0craBn>er 5,5 n. 
• 3arpy>al7re B K0p3vHy K0nv4ecrB0 np0PyKR0B, He npeB1wa10ll.\ee ee MaKCv-

ManbHy10 BMecrvM0crb. 
• A06aBn>l7re He 60nee 0PH0l7 cr0n0B0l7 n0>Kv Macna B Ka>Py10 K0p3vHy. 0nac-

H0CRb B03r0paHv>. 
• Ecnv 3r0 He06x0PvM0 B l.en>x npvr0r0BneHv>, P06aBn>l7re >vPK0CRv Ma-

neHbKvMv n0pl.v>Mv. nepeP P06aBneHveM cnePy10ll.\el7 n0pl.vv y6ePvrecb, 
4r0 rBepP1e vHrpePveHR1 n0rn0rvnv >vPK0CRb. 

• He Han0nH>l7re B0P0l7 K0p3vH1, K0rPa 0Hv BcraBneH1 B r0r0B04Hy10 n0n0crb. 
• nepeP BKn104eHveM npv60pa y6ePvrecb, 4r0 K0p3vH1 v r0r0B04H1e n0n0crv 

cB060PH1 0r n0cr0p0HHvx npePMer0B. 
• B0 v36e>aHve n0Bpe>PeHv> npv60pa He BcraBn>l7re Merannv4ecKve vHCRpy-

MeHR1 v npePMer1 B K0p3vH1. 

•  BHvMaHve: r0p>4a> n0BepxH0CRb. 

• B0 BpeM> npvr0r0BneHv> v3 B03Pyx03a60pHvKa vnv r0r0B04H1x n0n0crel7 
npv60pa M0>er B1x0Pvrb r0p>4vl7 nap. Aep>vre pyKv v nvl.0 Ha 6e30nacH0M 
paccr0>Hvv 0r B03Pyx03a60pHvKa v r0r0B04H1x n0n0crel7. 

• npv v3Bne4eHvv K0p3vH1 v3 r0r0B04H0l7 n0n0crv raK>e B1x0Pvr r0p>4vl7 
B03Pyx v nap. He npv6nv>al7re pyKv v nvl.0 K r0r0B04H0l7 n0n0crv. 

•  He npvKacal7recb K K0p3vHaM, aHRvnpvrapH1M nnacrvHaM, pewerKaM, Me-
rannv4ecKvM 4acr>M 0rceK0B Pn> npvr0r0BneHv> v HarpeBarenbH1M 3neMeH-

raM B0 BpeM> pa60r1 npv60pa v B re4eHve HecK0nbKvx MvHyr n0cne er0 B1Kn10-
4eHv>. A0>Pvrecb 0cr1BaHv> r0p>4vx 4acrel7 npv60pa. 

• B0 v36e>aHve neperpeBa Hv B K0eM cny4ae He HaKp1Bal7re npv60p B0 BpeM> 
pa60r1: 3r0 M0>er npvBecrv K 0nacH0My n0B1weHv10 reMneparyp1. 

• Karer0pv4ecKv 3anpell.\eH0 3aKp1Barb B03Pyx03a60pHvK B0 BpeM> pa60r1 
npv60pa, r.K. 3r0 M0>er npvBecrv K MarepvanbH0My yll.\ep6y v/vnv neperpeBy 
npv60pa. 

• 5epvrecb 3a K0p3vH1 r0nbK0 3a pyK0>rKy v vcn0nb3yl7re npvxBarKv vnv Kyx0H-
H1e n0n0reHl.a Pn> v3Bne4eHv> K0p3vH, aHRvnpvrapH1x nnacrvH v pewer0K. 
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• V3BneKvre vHrpePveHR1 v3 K0p3vH, npe>Pe 4eM nepeMell.\arb npv60p. Y6ePv-
recb, 4r0 npv60p B1Kn104eH v 0rc0ePvHeH 0R 3neKRpv4ecK0l7 p03erKv. 

• He nepeB0pa4vBal7re K0p3vH1 BBepx PH0M npv v3Bne4eHvv nvll.\eB1x np0PyK-
r0B: v3 K0p3vH1 M0ryr B1reKarb 0crarKv r0p>4er0 Macna. 0nacH0CRb 0>0r0B. 

• He vcn0nb3yl7re Merannv4ecKve npvHaPne>H0CRv Pn> v3Bne4eHv> np0PyKR0B 
v3 K0p3vH, c aHRvnpvrapH1x nnacrvH vnv pewer0K. 

• Y6ePvrecb B r0M, 4r0 npvr0r0BneHH1e vHrpePveHR1 P0crar04H0 n0PpyM>-
Hvnvcb v He n04epHenv vnv n0K0pv4HeBenv. YPanvre c np0PyKR0B n0Pr0peB-
wve Kyc04Kv, ecnv 0Hv ecrb. 

OnMCAHME nPM6OPA  

AaHH1l7 npv60p npePHa3Ha4eH Pn> npvr0r0BneHv> rBepP1x nvll.\eB1x np0PyKR0B. He vcn0nb-

3yl7re PaHH1l7 npv60p Pn> npvr0r0BneHv> >vPKvx nvll.\eB1x np0PyKR0B. A06aBneHve 4pe3MepH0-

r0 K0nv4ecrBa >vPK0CRv M0>er npvBecrv K ee yre4Ke v n0cnePy10ll.\eMy n0Bpe>PeHv10 npv60pa. 

A - K0pnyc npv60pa F - K0p3vHa 2 

B - CeHC0pH1l7 Pvcnnel7 G - AHRvnpvrapH1e nnacrvH1 

C - r0r0B04H1e n0n0crv H - PewerKv 

D - K0p3vHa 1 I - Ka6enb 3neKRp0nvraHv> 

E - PyK0>rKv K0p3vH J - B03Pyx03a60pHvK 

OnMCAHME CEHCOPHOrO AMCnnEJ                  I  
 

nPEAYCTAH0BJlEHHlE nP0rPAMMl nP�r0T0BJlEH�S 

 KHOnKa 

 
 rpvnb 

 Kapr0tj)enb tj)pv 

 

 P16a 

 5vtj)wreKC/KpacH0e M>c0 

 KypvH0e M>c0 

 

 
CnaP0crv 
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<lYHKL�0HAJlbHlE KH0nK� 

 KHOnKa 0nl1CaHl1e 

 

 KH0nKa CTAPT/nAY3A 
3ra KH0nKa n03B0n>er 3anycrvrb / n0craBvrb Ha 
nay3y np0l.ecc npvr0r0BneHv>. 

 

 

 
KH0nKa SYNC 

3ra KH0nKa n03B0n>er cvHXp0Hv3vp0Barb BpeM> 
npvr0r0BneHv> PByx K0p3vH, 4r061 3aK0H4vrb 
npvr0r0BneHve B 0PH0 BpeM>. 

 

 

 

 

 
KH0nKa DUAL 

n03B0n>er npvMeHvrb npePycraH0BneHHy10 
np0rpaMMy npvr0r0BneHv> v Hacrp0l7Kv, 
B16paHH1e Pn> 0PH0l7 K0p3vH1, K Ppyr0l7 
K0p3vHe. TaKvM 06pa30M PBe r0r0B04H1e 30H1 
craH0B>rc> 0PH0l7, 3r0 vPeanbH0 n0Px0Pvr Pn> 
npvr0r0BneHv> 60nbw0r0 K0nv4ecrBa eP1. 

 

 
KH0nKa BKn104eHv>/B1Kn104eHv> 

3ra KH0nKa n03B0n>er BKn104vrb vnv B1Kn104vrb 
npv60p. 

 

 KH0nKa ynpaBneHv> K0p3vH0l7 1 
3ra KH0nKa n03B0n>er B16parb >enaeM1e 
Hacrp0l7Kv r0r0BKv Pn> K0p3vH1 1. 

 

 KH0nKa ynpaBneHv> K0p3vH0l7 2 
3ra KH0nKa n03B0n>er B16parb >enaeM1e 
Hacrp0l7Kv r0r0BKv Pn> K0p3vH1 2. 

 

 
 

 
KH0nKa TEMnEPATYPl/ 
BPEMEHV 

Ha>Mvre 0PvH pa3, 4r061 Bpy4Hy10 ycraH0Bvrb 
reMneparypy npvr0r0BneHv>. Ha>Mvre 
PBa>P1, 4r061 Bpy4Hy10 ycraH0Bvrb BpeM> 
npvr0r0BneHv>. Ha>vMal7re KH0nKv + vnv - Pn> 
yBenv4eHv> vnv yMeHbweHv> reMneparyp1 vnv 
BpeMeHv npvr0r0BneHv>. 

MAeHTMȢMKa�MoHHle AaHHle 

Ha ra6nv4Ke, pacn0n0>eHH0l7 Ha Hv>Hel7 4acrv 0n0pH0r0 0cH0BaHv> npv60pa, yKa3aH1 cnePy-

10ll.\ve vPeHRvtj)vKal.v0HH1e PaHH1e npv60pa: 
• np0v3B0Pvrenb v MapKvp0BKa EC 

• M0Penb [M0P.] 

• 3aB0PcK0l7 Q [SN] 

• 3neKRpv4ecK0e Hanp>>eHve [B] v 4acr0ra [rl.] nvraHv> 

• n0rpe6n>eMa> 3neKRpv4ecKa> M0ll.\H0CRb [Br] 

• H0Mep 6ecnnarH0l7 nvHvv cny>61 n0PPep>Kv 

npv 06pall.\eHvv B aBr0pv30BaHH1e l.eHRp1 cepBvcH0r0 06cny>vBaHv>, He06x0PvM0 yKa31-

Barb M0Penb v 3aB0PcK0l7 H0Mep npv60pa. 
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MHCTPYKL.MM nO MCnOnb3OBAHMI                                                  O  

nepBoe Mcnonb3oBaHMe 

An> n0Pr0r0BKv npv60pa K vcn0nb30BaHv10 cM. v306pa>eHv> B n0cneP0BarenbH0CRv «npePBa-

pvrenbH1e 0nepal.vv». 

nepe,Q nepBlM l1CnOmb3OBaHl1eM npl16Opa nOMOVTe CbeMHle KOMnOHeHTl, KOTOple 

KOHTaKTl1pYIOT C nl1IJ.eBlMl1 npO,QYKTaMl1 (Pl1C. 7). 

Mcnonb3oBaHMe 

npv60p 0cHall.\eH PByM> K0p3vHaMv Pn> npvr0r0BneHv>: K0p3vH0l7 1 (D) v K0p3vH0l7 2 (F). M0>-

H0 r0r0Bvrb np0PyKR1 B 06evx K0p3vHax vnv vcn0nb30Barb r0nbK0 0PHy. 

AHRvnpvrapH1e nnacrvH1 (G) n03B0n>10r ycvnvrb xpycrK0CRb nvll.\eB1x np0PyKR0B. Vcn0nb30-

BaHve aHRvnpvrapH1x nnacrvH He 06>3arenbH0. 

PewerKv (H) n03B0n>10r c03Parb PBa >pyca B Ka>P0l7 K0p3vHe Pn> 0PH0BpeMeHH0r0 npvr0r0B-

neHv> P0 4er1pex pel.enr0B. Vcn0nb30BaHve pewer0K He 06>3arenbH0. 
An> 03HaK0MneHv> c K0M6vHal.v>Mv vcn0nb30BaHv> aKCeccyap0B cM. v306pa>eHv> B pa3Pene 

«AKCeccyap1». 

npl16Op OCHaIJ.eH YCTpOVCTBOM, 6mOKl1pYIOIJ.l1M erO pa6OTY, eCml1 O6e KOp3l1Hl Henpa-

Bl1mbHO BCTaBmeHl B rOTOBO'-IHYIO nOmOCTb. 

npl1 nepBOM l1CnOmb3OBaHl1l1 npl16Op MO>KeT l13,QaBaTb merKl1V 3anaX l1 ,QlM: 3TO BnOmHe 

HOpMambHOe HBmeHl1e, nOTOMY '-ITO Ha HeKOTOple '-IaCTl1 HaHeCeHa CMa3Ka, l1 3TO HBmeHl1e 

BCKOpe npeKpaTl1TbCH. 3TO Hl1KaK He nOBml1HeT Ha npaBl1mbHYIO pa6OTY npl16Opa. 

An> 03HaK0MneHv> c tj)yHKl.vel7 npvr0r0BneHv> B 0PH0l7 K0p3vHe cM. v306pa>eHv> B pa3Pene 

«npvr0r0BneHve B 0PH0l7 K0p3vHe». 

An> 03HaK0MneHv> c tj)yHKl.vel7 npvr0r0BneHv> B PByx K0p3vHax cM. v306pa>eHv> B pa3Pene 

«npvr0r0BneHve B PByx K0p3vHax». <yHKl.v> PB0l7H0r0 npvr0r0BneHv> M0>er vcn0nb30Barbc> 

Pn> npvr0r0BneHv> 0PH0r0 np0PyKRa B 06evx K0p3vHax vnv Pn> 0PH0BpeMeHH0r0 npvr0r0Bne-

Hv> pa3H1x np0PyKR0B. 

Bl6epl1Te HaCTpOVKl1 npl1rOTOBmeHl1H Ha OCHOBe Tl1na nl1IJ.eBlX npO,QYKTOB, nOMeIJ.eH-

HlX B KOp3l1Hl. 

B Ka>P0l7 npePycraH0BneHH0l7 np0rpaMMe npvr0r0BneHv> npePBapvrenbH0 3aPaHa reMnepary-

pa v BpeM> npvr0r0BneHv>, H0 ReMneparypy v BpeM> npvr0r0BneHv> M0>H0 3aParb Bpy4Hy10. 

TeMneparypa npvr0r0BneHv> v3MeH>erc> c war0M 5°C. BpeM> npvr0r0BneHv> v3MeH>erc> c 

war0M 1 MvHyra. 

Yr061 ycK0pvrb B160p reMneparyp1 v BpeMeHv npvr0r0BneHv>, Ha>Mvre v yPep>vBal7re 

KH0nKv «+» vnv «-». 

TeMneparypy v BpeM> npvr0r0BneHv> M0>H0 v3MeHvrb B n1060l7 M0MeHR. CHa4ana Ha>Mvre 

KH0nKy ynpaBneHv> K0p3vH0l7 1 vnv K0p3vH0l7 2. 3areM Ha>Mvre KH0nKy TEMnEPATYPA/BPE-

Mrl ( ) v ycraH0Bvre >enaeMy10 reMneparypy vnv BpeM> npvr0r0BneHv> Ha>Mvre KH0nKy 

CTAPT/nAY3A (  ), 4r061 n0PrBepPvrb v3MeHeHve. 

B0 BpeM> npvr0r0BneHv> Ha ceHC0pH0M Pvcnnee (B) 0r06pa>aerc> 06parH1l7 0rc4er BpeMeHv 

npvr0r0BneHv>. 
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BO BpeMH pa6OTl npl16Opa CBeT BHYTpl1 rOTOBO'-IHOV nOmOCTl1 MO>KeT nepl1O,Ql1'-IeCKl1 

BKmIO'-IaTbCH l1 BlKmIO'-IaTbCH. 3TO CBl1,QeTembCTBYeT O TOM, '-ITO TepMOCTaT nO,Q,Qep>Kl1BaeT 

HeO6XO,Ql1MYIO ,QmH npl1rOTOBmeHl1H KOHKpeTHOrO 6mIO,Qa TeMnepaTYpY. 

npv60p M0>H0 n0craBvrb Ha nay3y B0 BpeM> pa60r1, HanpvMep, 4r061 nepeMewarb vHrpePv-

eHR1 B0 BpeM> npvr0r0BneHv>. 

Yr061 npepBarb npvr0r0BneHve Bpy4Hy10, Ha>Mvre KH0nKy CTAPT/nAY3A (  ). 

npvr0r0BneHve B B16paHH0l7 K0p3vHe 6yPer npv0craH0BneH0. B Ppyr0l7 K0p3vHe npvr0r0Bne-

Hve np0P0n>vrc>. 

Ecnv 61na Ha>ara KH0nKa DUAL, npvr0r0BneHve 6yPer npv0craH0BneH0 B 06evx K0p3vHax. 

n0cne 3aBepweHv> npvr0r0BneHv> npv60p v3Paer 3ByK0B0l7 cvrHan, v Ha Pvcnnee n0>Bn>erc> 

HaPnvcb «End». 

Ecnv vHrpePveHR1 He r0r0B1, P0crar04H0 n0Mecrvrb K0p3vHy 06parH0 B r0r0B04Hy10 n0n0crb 

v ycraH0Bvrb ral7Mep ell.\e Ha HecK0nbK0 MvHyr. npv60p M0>H0 Cpa3y >e vcn0nb30Barb Pn> 

npvr0r0BneHv> Ppyrvx np0PyKR0B. 

�3ml1weK paCTl1TembHOrO MaCma CO6epeTCH Ha ,QHe KOp3l1Hl. 

Yr061 B1Kn104vrb npv60p Bpy4Hy10, He06x0PvM0 Ha>arb KH0nKy BKn104eHv>/ B1Kn104eHv> ( ). 

CvcreMa BeHRvn>l.vv 0craHaBnvBaerc> 4epe3 HecK0nbK0 CeKyHP. 

CDyHK�MH DUAL 

Ecnv B1 >enaere r0r0Bvrb B 06evx K0p3vHax 0PvH np0PyKR, M0>H0 aKRvBvp0Barb tj)yHKl.v10 

DUAL, K0R0pa> npe06pa3yer PBe r0r0B04H1e 30H1 B 0PHy. 3ra tj)yHKl.v> vPeanbH0 n0Px0Pvr 

Pn> npvr0r0BneHv> 60nbw0r0 K0nv4ecrBa eP1. CM. v306pa>eHv> B pa3Pene «<yHKl.v> DUAL». 

CDyHK�MH SYNC 

npv60p vMeer tj)yHKl.v10 SYNC, K0R0pa> n03B0n>er cvHXp0Hv3vp0Barb BpeM> npvr0r0BneHv> 

npv npvr0r0BneHvv pa3H1x np0PyKR0B B PByx K0p3vHax. TaKvM 06pa30M npvr0r0BneHve np0-

PyKR0B 3aBepwvrc> B 0PH0 BpeM>. CM. v306pa>eHv> B pa3Pene «<yHKl.v> SYNC». 

K0p3vHa c 60nee PnvrenbH1M BpeMeHeM npvr0r0BneHv> 3anycKaerc> nepB0l7. Ha Pvcnnee Pn> 

K0p3vH1, K0R0pa> ell.\e He 3anyll.\eHa, 0r06pa>aerc> HaPnvcb «Hold», n0Ka BpeM> npvr0r0Bne-

Hv> B 06evx K0p3vHax He cvHXp0Hv3vpyerc>. 

HeBO3MO>KHO Cl1HXpOHl13l1pOBaTb BpeMH npl1rOTOBmeHl1H ,QBYX KOp3l1H, eCml1 npO4eCC npl1-

rOTOBmeHl1H Y>Ke 3anYIJ.eH. 

npMroToBneHMe Ha AByX HpycaX 

M0>H0 vcn0nb30Barb pewerKv Pn> c03PaHv> PByx >pyc0B B Ka>P0l7 K0p3vHe. 

npv npvr0r0BneHvv Ha PByx >pycax BpeM> npvr0r0BneHv> M0>er 0rnv4arbc>, raK KaK K0nv4e-

crB0 np0PyKR0B B K0p3vHax 60nbwe. np0PyKR1, pa3Mell.\eHH1e Ha pewerKax, 6yPyr r0r0Bvrbc> 

61crpee, 4eM np0PyKR1 Ha aHRvnpvrapH1x nnacrvHax, n0cK0nbKy 0Hv Hax0P>rc> 6nv>e K Ha-

rpeBarenbH1M 3neMeHRaM npv60pa. 
Vcn0nb3yl7re npvxBarKv vnv Kyx0HH1e n0n0reHl.a, 4r061 v3Bne4b pewerKy v3 K0p3vH1. 

npv He06x0PvM0crv np0P0n>vre npvr0r0BneHve np0PyKR0B, pa3Mell.\eHH1x Ha aHRvnpvrapH1x 

nnacrvHax. 
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Pe>KMM rpMnH 

Pe>vM rpvn> vPeanbH0 n0Px0Pvr Pn> >apKv M>ca, p161 v 0B0ll.\el7. BcraBbre np0rvBeHb c 

aHRvnpvrapH1M n0Kp1rveM B K0p3vHy npe>Pe 4eM n0n0>vrb np0PyKR1. B pe>vMe rpvn> raK>e 

M0>H0 vcn0nb30Barb pewerKv (H). 

CDyHK�MH aBToMaTM"lecKOro BcTpHXMBaHMH 

npv60p 0cHall.\eH tj)yHKl.vel7 aBr0Marv4ecK0r0 Bcrp>xvBaHv>, K0R0pa> npePnaraer Bcrp>xHyrb 

vnv nepeMewarb np0PyKR1. B cepePvHe np0l.ecca npvr0r0BneHv> npv60p v3Pacr HecK0nbK0 

3ByK0B1x cvrHan0B, a KH0nKa ynpaBneHv> c00rBercrBy10ll.\el7 K0p3vH1 Ha4Her Mvrarb. Ha Pvc-

nnee 6yPer Mvrarb HaPnvcb «SHA». 
V3BneKvre K0p3vHy v3 0rceKa Pn> npvr0r0BneHv> v nepeMewal7re np0PyKR1. 

n0cne nepeMewvBaHv> np0PyKR0B ycraH0Bvre K0p3vHy 06parH0 B 0RCeK Pn> npvr0r0BneHv>. 

npv60p aBr0Marv4ecKv B0306H0Bvr npvr0r0BneHve. 

Ecnv B1 He x0rvre nepeMewvBarb vHrpePveHR1, He B1HvMal7re K0p3vHy v3 0rceKa Pn> npvr0-

r0BneHv> v Pal7re npvr0r0BneHv10 np0P0n>vrbc>. 

npe,QYCTaHOBmeHHaH npOrpaMMa npl1rOTOBmeHl1H «AeCepTl» He l1MeeT cpYHK4l1l1 aBTOMa-

Tl1'-IeCKOrO BCTpHXl1BaHl1H. 

Pe>KMM O>KMAaHMH 

npv60p 0cHall.\eH pe>vM0M 0>vPaHv>. npv60p nepex0Pvr B pe>vM 0>vPaHv> npvMepH0 4epe3 

10 MvHyr 6e3Pel7crBv>. 

COBETl nO nPMrOTOBnEHMI                                                          O  

An> npvr0r0BneHv> 60nee MenKvx vHrpePveHR0B Rpe6yerc> MeHbwe BpeMeHv, 4eM Pn> 60nee 

KpynH1x. 

An> npvr0r0BneHv> 60nbwer0 K0nv4ecrBa vHrpePveHR0B Rpe6yerc> 60nbwe BpeMeHv, a Pn> 

MeHbwer0 K0nv4ecrBa vHrpePveHR0B - MeHbwe. 

An> P0crv>eHv> ny4wer0 pe3ynbrara npv npvr0r0BneHvv 60nee MenKvx vHrpePveHR0B peK0-

MeHPyerc> vx nepeMewarb n0 vcre4eHvv n0n0BvH1 BpeMeHv npvr0r0BneHv>. 
An> npvr0r0BneHv> xpycr>ll.\er0 Kapr0tj)en> P06aBbre 0PHy n0>Ky pacrvrenbH0r0 Macna B cBe- 

>vl7 vnv 3aM0p0>eHH1l7 Kapr0tj)enb (Pvc. 16) v vcn0nb3yl7re aHRvnpvrapH1e nnacrvH1 (G) v3 

K0MnneKRa. 

CH3Kv, npePHa3Ha4eHH1e Pn> npvr0r0BneHv> B ne4v, raK>e M0>H0 n0P>apvBarb B B03PywH0l7 

tj)pvr10pHvl.e. 

0nrvManbH0e K0nv4ecrB0 Pn> npvr0r0BneHv> xpycr>ll.\er0 Kapr0tj)en> tj)pv npv6nv3vrenbH0 

1,2-1,7 Kr. 

npeAycTaHOBneHHle nporpaMMl npMroToBneHMH 

B cnePy10ll.\el7 ra6nvl.e npePcraBneH1 npePycraH0BneHH1e np0rpaMM1 npvr0r0BneHv>, npv-

cyrcrBy10ll.\ve Ha ceHC0pH0M Pvcnnee. 

Ka>P0My cvMB0ny c00rBercrByer 0npePeneHHa> npePycraH0BneHHa> np0rpaMMa npvr0r0Bne-

Hv>. np0rpaMMa Hacrp0eHa Ha reMneparypy v BpeM> npvr0r0BneHv>, peK0MeHP0BaHH1e Ha 

0cH0Be rvna np0PyKRa. BpeM> npvr0r0BneHv> H0Cvr 0pveHRvp0B04H1l7 xapaKRep v 3aBvcvr 

raK>e 0r K0nv4ecrBa v r0nll.\vH1 vcn0nb3yeM1x vHrpePveHR0B. M0>H0 v3MeH>rb reMneparypy 

v BpeM> npvr0r0BneHv> npePycraH0BneHH1x np0rpaMM. 
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npOrpaMMa BpeMH TeMnepaTYpa (°C) 
BCTpHXl1- 
BaHl1e 

  n0 
yM0n4aHv10 

VHRepBan 
n0 
yM0n4aHv10 

VHRepBan 
 

 
 Pe>vM Grill 15 MvH 1-60 MvH 200 60-200 Pa 

 

 
Kapr0tj)enb tj)pv 18 MvH 1-60 MvH 200 150-200 Pa 

 

 P16a 15 MvH 1-60 MvH 180 120-200 Pa 

 

 
5vtj)wreKC/KpacH0e 
M>c0 

20 MvH 1-60 MvH 190 120-200 Pa 

 

 
KypvH0e M>c0 30 MvH 1-60 MvH 200 120-200 Pa 

 

 
CnaP0crv 30 MvH 1-60 MvH 170 120-200 Her 

B cnePy10ll.\el7 ra6nvl.e npvBePeH1 0pveHRvp0B04H1e 3Ha4eHv> BpeMeHv v reMneparyp1 r0-

r0BKv Pn> pa3H1x nvll.\eB1x np0PyKR0B: 

Kapr0tj)enb tj)pv (3aM0p0>eHH1l7) 15-20 MvHyr 200° 

Kapr0tj)enb tj)pv (cBe>vl7) 
20-30 MvHyr B 3aBvcvM0crv 0r 
pa3Mep0B Kapr0tj)en> 

180° 
200° 

<pv (v3 0B0ll.\el7) 10-15 MvHyr 200° 

Kp0Ker1 12-15 MvHyr 190° 

KypvH1e Kp0Ker1 10 MvHyr 200° 

KypvH1e 6ePp1wKv 20-25 MvHyr 190° 

5vtj)wreKC 10-15 MvHyr 190° 

Tetj)renv 8 MvHyr 180° 

0Map1 15-20 MvHyr 160° 

nvp0r 20-30 MvHyr 160° 

Kvw 25-30 MvHyr 180° 

P16a 15-20 MvHyr 
160° 
180° 

CBvHa> 0r6vBHa> 10-15 MvHyr 200° 

CnpvHr-p0nn1 10-15 MvHyr 200° 

0B0ll.\v 10-20 MvHyr 180° 
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nPABMnA TEXHMKM 6E3OnACHOCTM nPM O"IMCTKE M 

 TEXHM"IECKOM O6CnY>KMBAHMM  

• Peryn>pH1e v e>ePHeBH1e 04vcrKv n03B0n>10r n0PPep>vBarb vcnpaBH0CRb 
npv60pa v np0Pnvrb er0 cp0K Cny>61. 

• Bce 0nepal.vv 04vcrKv v rexHv4ecK0r0 06cny>vBaHv> P0n>H1 np0B0Pvrbc> 
Ha npv60pe, B1Kn104eHH0M v 0rc0ePvHeHH0M 0R 3neKRpv4ecK0l7 p03erKv. 

• 0rc0ePvHvre npv60p 0r 3neKRpv4ecK0l7 p03erKv v P0>Pvrecb 0xna>PeHv> 
r0p>4vx 4acrel7, npe>Pe 4eM B1n0nH>rb KaKve-nv60 0nepal.vv n0 04vcrKe v 
rexHv4ecK0My 06cny>vBaHv10. 

• 0crarKv nvll.\v vnv Macna M0ryr npvnvnarb K HarpeBarenbH1M 3neMeHRaM 
v 0rceKaM Pn> npvr0r0BneHv> npv60pa. n0cne 0cr1BaHv> HarpeBarenbH1x 
3neMeHR0B v 0rceK0B Pn> npvr0r0BneHv> np0rpvre vx Bna>H0l7 rKaHb10. 

• He vcn0nb3yl7re Merannv4ecKve npvHaPne>H0CRv Pn> yPaneHv> 0crarK0B 
nvll.\v c HarpeBarenbH1x 3neMeHR0B. 

• He vcn0nb3yl7re a6pa3vBH1e M010ll.\ve cpePcrBa vnv Merannv4ecKve vHCRpy-
MeHR1, K0R0p1e M0ryr n0l.apanarb n0BepxH0CRb v n0BpePvrb n0Kp1rve. 3a-
npell.\aerc> vcn0nb30Barb pacrB0pvrenv, n0Bpe>Pa10ll.\ve nnacrvK. 

• Henb3> pa36vparb npv60p. BHyrpeHHve 4acrv npv60pa He M0ryr vcn0nb30-
Barbc> 0rPenbH0 0R Her0 v He rpe6y10r 4vcrKv. 

An> 04vcrKv v 06cny>vBaHv> npv60pa cM. v306pa>eHv> B n0cneP0BarenbH0CRv «04vcrKa v 

06cny>vBaHve». 

"IMcTKa npM6opa 

- Yvcrvre HecbeMH1e 4acrv npv60pa Bna>H0l7 rKaHeB0l7 cantj)erK0l7 B0 v36e>aHve n0Bpe>Pe-

Hv> n0Kp1rv>. B1rpvre Hacyx0 cyx0l7 rKaHeB0l7 cantj)erK0l7. 

- Yvcrvre r0r0B04H1e n0n0crv (C) npv60pa Hea6pa3vBH0l7 rKaHeB0l7 cantj)erK0l7, cM04eHH0l7 B 

renn0l7 B0Pe. B1rpvre Hacyx0 cyx0l7 rKaHeB0l7 cantj)erK0l7. 

"IMcTKa KOMnoHeHTOB 

AHTl1npl1rapHle nmaCTl1Hl l1 KOp3l1Hl l13rOTOBmeHl l13 aHTl1npl1rapHOrO MaTepl1ama: Ma-

TOBOCTb l1 Cme,Ql, KOTOple MOrYT nOHBl1TCH nOCme ,Qml1TembHOrO l1CnOmb3OBaHl1H, C'-Il1Ta-

IOTCH HOpMambHlM HBmeHl1eM l1 He Bml1HIOT Ha npO4eCC npl1rOTOBmeHl1H l1 BKYC npO,QYKTOB. 

- AHRvnpvrapH1e nnacrvH1, pewerKv v K0p3vH1 M0>H0 M1rb B n0cyP0M0e4H0l7 MawvHe. Yr0-

61 np0Pnvrb cp0K Cny>61 aHRvnpvrapH0r0 n0Kp1rv>, peK0MeHPyerc> M1rb aHRvnpvrapH1e 

nnacrvH1, pewerKv, K0p3vHy 1 (D) v K0p3vHy 2 (F) Bpy4Hy10. Vcn0nb3yl7re 0614Hy10 >vPK0CRb 

Pn> M1rb> n0cyP1 v M>rKy10 ry6Ky 6e3 a6pa3vBH0l7 n0BepxH0CRv. 

BlBOA M3 3KCnnYATAL.MM  

An> B1B0Pa npv60pa v3 3KCnnyaral.vv 0rc0ePvHvre BvnKy 0r 3neKRpv4ecK0l7 p03erKv. nepeP 

yrvnv3al.vel7 npv60pa He06x0PvM0 pacc0prvp0Barb er0 4acrv B c00rBercrBvv c BvPaMv Mare-

pvan0B, vcn0nb30BaHH1x Pn> v3r0r0BneHv> npv60pa, a 3areM npvcrynvrb K er0 yrvnv3al.vv, 

pyK0B0PcrBy>cb c00rBercrBy10ll.\vMv n0n0>eHv>Mv H0pMarvBH1x aKR0B, npvH>r1x B crpaHe 

3KCnnyaral.vv ycrp0l7crBa. 
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PYKOBOACTBO nO YCTPAHEHMIO HEKOTOPlX HEnOnAAOK  
 

HenOma,QKl1 BO3MO>KHle npl1'-Il1Hl PeweHl1H 

npv60p He pa60raer. BvnKa He BcraBneHa B 
3neKRpv4ecKy10 p03erKy. 

BcraBbre BvnKy B 3neKRpv4ecKy10 
p03erKy, K0R0pa> P0n>Ha 61rb 
060pyP0BaHa 3a3eMneHveM. 

BpeM> npvr0r0BneHv> 
He ycraH0BneH0. 

Ha>Mvre KH0nKy TEMnEPATYPA/ 
BPEMrl ( ) v ycraH0Bvre >enaeM0e 
BpeM> npvr0r0BneHv>. 

K0p3vHa BcraBneHa 
HenpaBvnbH0. 

BcraBbre K0p3vHy B r0r0B04Hy10 n0n0crb 
npaBvnbH0. 0 npaBvnbH0l7 ycraH0BKe 
cBvPerenbcrByer xapaKRepH1l7 ll.\en40K 
(Pvc. 19). 

VHrpePveHR1 He 
r0r0B1. 

BHyrpv K0p3vH1 
cnvwK0M MH0r0 
vHrpePveHR0B. 

n0n0>vre B K0p3vHy MeHbwe 
vHrpePveHR0B. MeHbwee K0nv4ecrB0 
vHrpePveHR0B vnv 60nee MenKve 
Kyc04Kv r0r0B>rc> 60nee paBH0MepH0. 

3aPaHHa> reMneparypa 
cnvwK0M Hv3Ka>. 

Ha>Mvre KH0nKy TEMnEPATYPA/ 
BPEMrl ( ) v ycraH0Bvre 60nee 
B1c0Ky10 reMneparypy npvr0r0BneHv>. 
CM. KHvry pel.enr0B. 

YcraH0BneHH0e 
BpeM> npvr0r0BneHv> 
HeP0crar04H0e. 

Ha>Mvre KH0nKy TEMnEPATYPA/ 
BPEMrl ( ) v ycraH0Bvre 60nee 
PnvrenbH0e BpeM> npvr0r0BneHv>. CM. 
KHvry pel.enr0B. 

VHrpePveHR1 
npvr0r0Bvnvcb 
HepaBH0MepH0. 

HeK0R0p1e BvP1 
np0PyKR0B He06x0PvM0 
nepeMewvBarb 
HecK0nbK0 pa3 B0 BpeM> 
vx npvr0r0BneHv>. 

VHrpePveHR1, pacn0n0>eHH1e 
cBepxy vnv 3aKp1r1e PpyrvMv, 
He06x0PvM0 nepeMewvBarb B0 BpeM> vx 
npvr0r0BneHv>. 

>KapeH1e cH3Kv 
He n0ny4a10rc> 
xpycr>ll.\vMv. 

Vcn0nb3y10rc> BvP1 
3aKyc0K, rpe6y10ll.\ve 
rpaPvl.v0HH1x cn0c060B 
npvr0r0BneHv>. 

Vcn0nb3yl7re cH3Kv, npePHa3Ha4eHH1e 
Pn> npvr0r0BneHv> B ne4v, vnv cMa>bre 
vx pacrvrenbH1M Macn0M, npe>Pe 4eM 
n0Mecrvrb B K0p3vHy. 

BcraBbre aHRvnpvrapHy10 nnacrvHy B 
K0p3vHy, 4r061 ycvnvrb xpycrK0CRb eP1. 

K0p3vHa n0nH0CRb10 
He BcraBn>erc> B 
r0r0B04Hy10 n0n0crb. 

BHyrpv K0p3vH1 
cnvwK0M MH0r0 
vHrpePveHR0B. 

n0n0>vre B K0p3vHy MeHbwe 
vHrpePveHR0B. MeHbwee K0nv4ecrB0 
r0r0Bvrc> 60nee paBH0MepH0. 

K0p3vHa BcraBneHa B 
r0r0B04Hy10 n0n0crb 
HenpaBvnbH0. 

BcraBbre K0p3vHy B r0r0B04Hy10 n0n0crb 
npaBvnbH0. 0 npaBvnbH0l7 ycraH0BKe 
cBvPerenbcrByer xapaKRepH1l7 ll.\en40K 
(Pvc. 19). 
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HenOma,QKl1 BO3MO>KHle npl1'-Il1Hl PeweHl1H 

V3 npv60pa B1x0Pvr 
6en1l7 P1M. 

B1n0nH>erc> 
npvr0r0BneHve >vpH1x 
vHrpePveHR0B. 

npv npvr0r0BneHvv >vpH1x 
vHrpePveHR0B B K0p3vHe c06vpaerc> 
60nbwee K0nv4ecrB0 >vpa. Macn0 
cn0c06crByer n0>BneHv10 60nbwer0, 
4eM 0614H0, K0nv4ecrBa 6en0r0 
P1Ma B0 BpeM> npvr0r0BneHv>. 3r0 
06cr0>renbcrB0 c0BepweHH0 He 
Bnv>er Ha np0l.ecc npvr0r0BneHv> 
vHrpePveHR0B vnv Ha caM npv60p. 

B K0p3vHe npvcyrcrByer 
>vp, 0craBwvl7c> 
c npeP1Pyll.\vx 
npvr0r0BneHvl7. 

5en1l7 P1M B1Pen>erc> BcnePcrBve 
HarpeBa >vpa vnv Macna, 
npvcyrcrBy10ll.\vx B K0p3vHe. Tll.\arenbH0 
04vcrvre K0p3vHy n0cne vcn0nb30BaHv>. 

CBe>vl7 Kapr0tj)enb, 
Hape3aHH1l7 c0n0MK0l7, 
06>apvBaerc> 
HepaBH0MepH0. 

Vcn0nb3yeM1l7 rvn 
Kapr0tj)en> He n0Px0Pvr 
Pn> tj)pvr10pHvl.1. 

Vcn0nb3yl7re cBe>vl7 Kapr0tj)enb v 
rll.\arenbH0 nepeB0pa4vBal7re er0 B0 
BpeM> npvr0r0BneHv>. 

0n0n0cHvre v B1cywvre 
Kapr0tj)enb nepeP reM, 
KaK r0r0Bvrb er0 B0 
tj)pvr10pHvl.e. 

Cn0n0cHvre Kapr0tj)enb v cM0l7re c 
Her0 Becb KpaxMan, np0crynvBwvl7 Ha 
n0BepxH0CRv. 

CBe>vl7 Kapr0tj)enb, 
Hape3aHH1l7 c0n0MK0l7, 
He n0ny4aerc> 
xpycr>ll.\vM cpa3y 
n0cne v3Bne4eHv> v3 
tj)pvr10pHvl.1. 

06pa30BaHve 
xpycr>ll.\el7 K0p04Kv Ha 
Kapr0tj)ene-tj)pv 3aBvcvr 
0r K0nv4ecrBa B0P1, 
c0Pep>all.\el7c> B caM0M 
Kapr0tj)ene, a raK>e 
K0nv4ecrBa Macna, 
vcn0nb30BaHH0r0 npv 
er0 npvr0r0BneHvv. 

nepeP P06aBneHveM Macna KaK M0>H0 
rll.\arenbHel7 0cywal7re Kapr0tj)enb 
cHapy>v. 

Hape>bre Kapr0tj)enb 60nee r0HK0l7 
c0n0MK0l7 Pn> n0ny4eHv> 60nee 
xpycr>ll.\el7 K0p04Kv. 

Yr061 Kapr0tj)enb n0ny4vnc> 60nee 
xpycr>ll.\vM, P06aBbre HeMH0r0 
pacrvrenbH0r0 Macna. 

BcraBbre aHRvnpvrapHy10 nnacrvHy B 
K0p3vHy, 4r061 ycvnvrb xpycrK0CRb eP1. 

E1  06parvrecb B aBr0pv30BaHH1l7 �eHRp 
cepBvcH0r0 06cny>vBaHv>. E2 

E3 

E4 

E9 
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Ycn0Bv> xpaHeHv>: reMneparypa: 0r +5C P0 +45C; Bna>H0CRb <80% 

Cp0K XpaHeHv>: He 0rpaHv4eH 
Cp0K Cny>61: 2 r0Pa 

Ycn0Bv> yrvnv3al.vv: Yrvnv3vp0Barb B c00rBercrBvv c 3K0n0rv4ecKvMv rpe60BaHv>Mv 

Ycn0Bv> rpaHCn0prvp0BKv: B0 BpeM> rpaHCn0prvp0BKv, He 6p0carb v He n0PBeprarb v3nvwHel7 

Bv6pal.vv. 

Ycn0Bv> peanv3al.vv: npaBvna peanv3al.vv r0Bapa He ycraH0BneH1 v3r0r0BvreneM, H0 P0n>-

H1 c00rBercrB0Barb perv0HanbH1M, Hal.v0HanbH1M v Me>PyHap0PH1M H0pMaM v craHPapraM. 

 
Aara np0v3B0PcrBa yKa3aHa Ha nacn0prH0l7 ra6nv4Ke. 

Aara v3r0r0BneHv> yKa3aHa Ha K0pnyce v3Penv> B 3awvtj)p0BaHH0M BvPe SN wk/yrabcdefg, 

rPe wk - HePen> np0v3B0PcrBa 
yr - r0P np0v3B0PcrBa 

abcdefg - cepvl7H1l7 H0Mep v3Penv> 

C00rBercrByer rpe60BaHv>M: 

TP TC 004/2011 «0 5e30nacH0CRv Hv3K0B0nbrH0r0 060pyP0BaHv>» 

TP TC 020/2011 «3neKRp0MarHvrHa> c0BMecrvM0crb» 

TP TC 037/2016 «06 0rpaHv4eHvv npvMeHeHv> 0nacH1x Bell.\ecrB B v3Penv>x 3neKRp0rexHvKv 

v paPv03neKRp0HvKv» 

 
T0nbK0[MS1.1][MS1.2] Pn> p1HK0B CRpaH EC v P0ccvv 

220-240B~ 50-60rl. 2460Br Knacc I IPX0 
CPenaH0 B Kvrae 

 
VMn0prep v 0rBercrBeHH1l7 3a peKnaMal.vv n0rpe6vrenel7: 

000 «Aen0Hrv», P0ccv>, 127055, r. M0cKBa, Cyll.\eBcKa> yn., P.27, crp. 3. 

Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru 

r0p>4a> nvHv> n0PPep>Kv: 8 800 2005262 

 
np0v3B0Pvrenb: De'Longhi Appliances Srl / AeJ0Hrv 3nnnal7aHCe3 C.p.n. 

APpec: r. TpeBv30, yn. J. Cal7rc 47-31100, Ten.: +3904224131, Vranv>. 
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 شكلات لم ا حتملة لم ا  الأسباب  الحلول 

كمية  طهي يتم .السلّة فيأقل  مكوّنات  أدخل 

 أقل

 .تجانسًا  أكثر  بشكل

 وجودةلم كوّنات الم كمية ا 

 داخل 

 .للغاية  كبيرة  السلة

  السلة تدخل لا

مقصورة  في بالكامل 

 .الطهي
 .مقصورة الطهي  في أدخل السلّة بشكل جيد 

  من  الصحيح   بالشكل  الإدخال  من   يتم التأكد 

 سماع  خلال 

 19).  الشكل (  "تعشيق"  صوت 

لم يتم ادخال السلة بشكل  

 مقصورة  في  صحيح

 .الطهي

  بالدهون،  غنية   مكوّنات  تحضير  عند

  .السلة  في  الزيت  من  بر أك كمية    سبترت

أبيض أكثر من  دخان   الزيت   عن  يتوّلد

 بأي  ذلك   لا يؤثر  .عتاد أثناء عملية الطهيلما 

 أو   كونات لما  تحضير  لىع  الأشكال   من   شكل 

 .الجهاز  لى ع 

أنت تقوم بإعداد مكوّنات 

 .بالدهونغنية 

  دخان   يخرج 

 .الجهازمن    أبيض 

ينتج الدخان الأبيض عن الارتفاع الزائد 

 فيوجود لم الدهن أو الزيت ا لدرجة حرارة  

 نظّف السلة   .السلة

 .الاستعمال  بعد   بعناية

  بقايا السلة في تتبقى

ناتجة عن دهنية 

 عمليات الطهي

 .السابقة

 تقليبها  من   طازجة وتأكد  بطاطس   استعمل 

 أثناء 

 .الطهي  عملية

  ستخدملما   البطاطس  نوع

 غير 

 .ليللق مناسب 

البطاطس   لي لم يتم ق 

 لىقطعة ع لم وا  الطازجة 

بشكل  شكل أصابع 

 .متجانس
النشا الذي   البطاطس وأزل كامل  أشطف 

 لىع ترسب 

 .البطاطس  سطح 

  البطاطس وجففّ أشطف

 قبل 

 .قليها 

 اءلما  من  البطاطس  سطح  تجفيف  من  تحقق

 جيدًا

 .الزيت  إضافة قبل 

 قرمشة  درجة  تعتمد

  لى ع  قليةلما البطاطس  

التي تحتوي    اءلما  كمية

  لى عليها البطاطس وع

 في وجودة لم كمية الزيت ا

 .قلاةلما 

لم تصبح البطاطس  

قطعة لمواالطازجة  

  شكل أصابع  لى ع 

مقرمشة بمجرد خروجها  

 .قلاةلما من 

  لكي  صغيرة  أصابع  شكل  لى ع   البطاطس   قطّع

 تحصل 

 .قرمشة أكثر بطاطس  لىع

من الزيت للحصول   أكثر قليلاً   أضف كمية

 لى ع

 .برأك  قرمشة

  السلة  في  للالتصاق  ضاد لم ا  اللوح  أدخل 

 لزيادة 

 .الأطعمة  قرمشة

 E1  .رخّص لما  الصيانة   بمركز   اتصل

E2 



E3 

E4 

E9 
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 كوناتلما  تنظيف 

اللون الباهت والعلامات التي   :ضادة للالتصاق والسلال من مادة غير لاصقة لم صُنعت الألواح ا

طهي الأطعمة   لى طويلة من الاستعمال، هي ظواهر طبيعية ولا تؤثر ع ة ترقد تظهر بعد ف 

 .ومذاقها 

  عمر  لإطالة   .الصحون   غسّالة  داخل   والسلتين   والشبكتين   للالتصاق  ضادينلم ا  اللوحين   غسل   يمكن    -

  (D)  ١  والسلة  والشبكتين  للالتصاق  ضادينلم ا   اللوحين  بغسل  يُنصَح   للالتصاق،  ضادةلم ا  عالجةلم ا

 .منظّف عادي للصحون وقطعة إسفنج ناعمة غير كاشطةاستعمل    .يدوياً   (F)  ٢  والسلة

 العمل عن  اكينةلما إيقاف 

  التخلّص   حالة   في   .التيار  مأخذ   عن   الكهربائي   الإمداد   قابس   افصل   العمل،   عن   الجهاز   إيقاف   حالة   في 

تصنيعه عن بعضها والتخلص منها حسب   فيستخدمة لم واد ا لمانتهاء عمره، يجب فصل ا  بعد   الجهاز   من

 .بلد الاستعمال   في السارية تركيبتها وحسب أحكام القوانين 

 شكلاتلم ا   بعض   لحل   إرشادات

 شكلات لم ا حتملة لم ا  الأسباب  الحلول 

  يجب  الذي  الكهربائي، أخذلما  في القابس أدخل 

 أن 

 .تأريض بنظام  مزود  يكون 

 أخذ لما في مدخل غير القابس 

 .الكهربائي 

 .يعمل  لا الجهاز

   (دة لما/زر درجة الحرارة لى اضغط ع 

 .طلوبةلممدة الطهي اواضبط    )

 .الطهي  مدة  ضبط  يتم  لم

 .مقصورة الطهي  في أدخل السلّة بشكل جيد 

  من  الصحيح   بالشكل  الإدخال  من   يتم التأكد 

 سماع  خلال 

 19).  الشكل (  "تعشيق"  صوت 

لم يتم إدخال السلة  

 .صحيحبشكل 

وضع كمية  .السلّة في أدخل مكوّنات أقل 

يؤدي  أصغر،  أو قطع   كونات، لمأقل من ا 

 الطهي بصورة  لىإ

 .تجانساً  أكثر 

 وجودةلم ا  كوّنات لما  كمية

 .السلة كبيرة للغايةداخل  

 .جاهزة ليست   كوّناتلما 

   (دة لما/زر درجة الحرارة لى اضغط ع 

انظر   .لىدرجة حرارة طهي أع واضبط    )

 .كتاب الوصفات

 ضبوطة لما  الحرارة درجة

 .منخفضة للغاية

   (دة لما/زر درجة الحرارة لى اضغط ع 

انظر كتاب  .مدة طهي أطول واضبط    )

 .الوصفات

 .قليلة للغاية الطهي مدة
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الجزء   في وجودة  لم كوّنات ا لميجب خلط ا

غطاة بمكونات أخرى، أثناء  لماالعلوي، أو  

 .الطهي

تتطلب بعض أنواع 

  من خلطها أكثركوّنات لما 

 عملية  أثناء مرة

 .الطهي

  مطهية   غير  كوّناتلما 

 .متجانسبشكل  

استعمل وجبات خفيفة مُخصصة للطهي 

 بالزيت الخفيفة الوجبات ادهن أو  بالفرن

 في  إدخالها  قبل 

 .السلّة

 باستخدام  تقوم  أنت 

وجبات خفيفة يجب 

 .التقليديةطهيها بالطرق  

  قليةلما   الخفيفة  الوجبات

 .مقرمشة غير  

  السلة  في  للالتصاق  ضاد لم ا  اللوح  أدخل 

 لزيادة 

 .الأطعمة  قرمشة
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 :الأطعمة  من   مختلفة  لأنواع حرارته   ودرجات الطهي  مدد  تقديرية  بصورة  لي التا   الجدول   يوضح 

 )مجمّدة(  مقليّة  بطاطس دقيقة   20  -  15 مئوية  درجة 200

مئوية   درجة  180

 مئوية  درجة 200
 حسب تقطيع دقيقة 30 - 20

 البطاطس 

 )طازجة (  بطاطس مقليّة 

 )وات ضرخ (  ليمقا دقيقة   15  -  10 مئوية  درجة 200

 كروكيت دقيقة   15  -  12 مئوية  درجة 190

 الدجاج   كروكيت دقائق   10 مئوية  درجة 200

 دجاج   أفخاذ  دقيقة   25  -  20 مئوية  درجة 190

 لحم  يحة شر دقيقة   15  -  10 مئوية  درجة 190

 لحم  كرات دقائق   8 مئوية  درجة 180

 قُريدس  دقيقة   20  -  15 مئوية  درجة 160

 كعكة  دقيقة   30  -  20 مئوية  درجة 160

 كيش  دقيقة   30  -  25 مئوية  درجة 180

مئوية   درجة  160

 مئوية  درجة 180
 سمك  دقيقة   20  -  15

 خنزير   لحم  يحة شر دقيقة   15  -  10 مئوية  درجة 200

 )الربيع لفات (  رول  نج برس  دقيقة   15  -  10 مئوية  درجة 200

 وات ضرخ  دقيقة   20  -  10 مئوية  درجة 180

 

                       والصيانة  التنظيف  أثناء  السلامة  تحذيرات   

 .عمره  من  ويطيل الجهاز  كفاءة  لىع  بالحفاظ   واليومي  نتظملما  التنظيف   يسمح  •

  التيار  مأخذ  عن   مفصول   والقابس   مُطفأ  والجهاز والصيانة  التنظيف  عمليات   جميع   تتم   أن  يجب   •

 .الكهربائي

  بأي   القيام   قبل   الساخنة  الأجزاء  دبر ت  أن   لىإ  وانتظر  الكهربائي  التيار  مأخذ  عن   الجهاز  افصل   •

 .التنظيف والصيانة عمليات    من   عملية

  د برت   بعدما  .الجهاز   في  الطهي   وبمقصورتي  قاوماتلمبا  الزيت  أو   الأطعمة  بقايا  تلتصق   قد   •

 .الطهي، قم بتنظيفهم بقطعة قماش رطبة ومقصورتي   قاومات لما

 .قاومات لما  عن الطعام بقايا  لإزالة  معدنية أدوات  استخدام عدم يجب  •

لا تستخدم أبدًا    .لا تستخدم منظفات كاشطة أو أدوات معدنية لتجنّب خدش وتلف طبقة الطلاء   •

 .ر بالبلاستيكضرتلحق ال ذيبات التي لم ا

 .تنظيفها  أو  استخدامها مطلوب  داخلية  أجزاء  توجد  لا .الجهاز تفكك  لا  •

 ».والصيانة التنظيف « تسلسل  في  الصور  لى إ الرجوع  يُرجى  وصيانته،  الجهاز  لتنظيف 

 الجهاز  تنظيف 

نظف الأجزاء الثابتة من الجهاز باستخدام قطعة قماش مُبللة وغير كاشطة لتجنب إتلاف طبقة    -
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 .جفّف بواسطة قطعة قماش جافّة   .الطلاء الخارجي

اء  لمالجهاز بواسطة قطعة قماش غير كاشطة ومُبللة با في  (C)قم بتنظيف مقصورتي الطهي    -

 .بواسطة قطعة قماش جافّةجفّف   .الساخن 
HiA 



 الاستعداد   وضع 

عدم  من  تقريبًا دقائق  ١٠ بعد  الاستعداد  وضع  لى إ الجهاز   يدخل  .بوضع الاستعداد  مزود   الجهاز  هذا

 .الاستخدام

 

 التحضير   نصائح

 .الكبيرة  كوّنات لمبا  مقارنة  للطهي أقلّ  مدة  لى إ  حجمًا   الأصغر كوّناتلما   تحتاج 

 لى كوّنات الصغيرة تحتاج إ لمكوّنات وقت إعداد أطول، بينما ا لمتتطلب الكميات الكبيرة من ا 

  نتيجة  لى ع  تحصل   لكي  الطهي، مدة منتصف  في  الأصغر كوّنات لما   اخلط   .وقت أقلّ 

 .متجانسة  طهي   عملية  لى وع  أفضل 

جمّدة لم البطاطس الطازجة أو ا  لى نتيجة مقرمشة، أضف ملعقة من الزيت ع  لى للحصول ع 

 .رفقينلما (G)ضادين للالتصاق لماللوحين اواستخدِم   ١٦)الشكل (

قلاة لما   في الفرن    فييمكن طهي الوجبات الخفيفة التي تطهى 

  هي   قرمشةلم ا   البطاطس  لإعداد  ناسبة لما الكمية   .الهوائية

 .تقريبًا   كجم  ١,٧-١,٢

 مُسبقًا عدة لماُ   الطهي   برامج 

 .باللمس  تعمل  التي  الشاشة   لى ع   وجودةلم وا  مسبقًا عدة لماُ   الطهي  برامج  لي التا  الجدول   يعرض 

  الطهي ومدة الحرارة  درجة  لى ع  مُسبقًا مضبوط  نامج برال  .مسبقًا  مُعد  طهي برنامج  رمز  كل  يمثل 

سمك وكمية  لى تعد مدة الطهي تقديرية، أي تعتمد أيضًا ع  .نوع الطعام  لىع   بناء  بها  صىو لما 

ا لمبرامج الطهي اُ  فييمكن تعديل درجة حرارة الطهي ومدته   .ستخدمةلم كونات ا لما   .عدة مسبقً

«Shake» 
 تحريك

  الحرارة درجة
 )مئوية(

نام برال  دة لما
 ج

  

 الزمني   الفاصل 
الوضع 

اترالاف

 ضي

 

  الفاصل 

 الزمني 

الوضع 

اترالاف

 ضي

  

 الشواية  وضع  دقيقة   15 دقيقة   60-1 200 200-60 نعم 
 

 

 مقلية بطاطس دقيقة   18 دقيقة   60-1 200 200-150 نعم 

 

 

 سمك  دقيقة   15 دقيقة   60-1 180 200-120 نعم 

 

 

 دقيقة   20 دقيقة   60-1 190 200-120 نعم 
  يحة شر

 لحم أحمر /لحم
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 دجاج  دقيقة   30 دقيقة   60-1 200 200-120 نعم 

 

 

 

 لا
 

120-200 

 

170 

 

 دقيقة   1-60

 

 دقيقة   30

 

 حلويات
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  .ؤقت لبضع دقائق لممقصورة الطهي وضبط ا   فيكوّنات غير جاهزة، يكفي إعادة إدخال السلة لمإذا كانت ا 

 .الفور لتحضير أطعمة أخرى   لى استخدام الجهاز ع يمكن معاودة  

 .قاع السلة  في  الزيت  من  زائدة  كميات  أي  تتجمع 

يتوقف نظام التهوية عن  ).(إيقاف التشغيل /زرّ التشغيل  لى لإطفاء الجهاز يدويًا، اضغط ع

 .العمل بعد لحظات قليلة

"DUAL"  وظيفة 

  مزدوج  وظيفة   تنشيط   فيمكنك   كلتيهما،   السلتين  في   الطعام   نفس   طهي   في   ترغب   كنت  إذا

«DUAL»   منطقة واحدة، وهذا ممتاز لطهي كميات كبيرة من   لىتحول منطقتي طهي إ  التي

 (DUAL)».وظيفة مزدوج  «تسلسل   في الصور الواردة   لىيُرجَى الرجوع إ   .الطعام

"SYNC"  وظيفة 

طهي أطعمة    في، للسماح بمزامنة مدد الطهي عند الرغبة «SYNC»زامنة  لمالجهاز مزود بوظيفة ا 

الصور  لى يُرجَى الرجوع إ  .نفس الوقت  في بهذه الطريقة سينتهي طهي الطعام   .السلتين  فيمختلفة  

 وظيفة مزامنة «تسلسل   في الواردة 

.«(SYNC) 

الشاشة بشأن   لى ع  «Hold»تظهر الكتابة   .يبدأ أولاً تشغيل السلة التي يوجد بها مدة طهي أطول 

 .العمل بعد، حتى تتم مزامنة مدد طهي السلتينالسلة التي لم تبدأ  

 .بالفعل  الطهي   عملية   بدأت إن  السلتين،  في  الطهي   مدد   مزامنة يمكن  لا 

 

 مزدوج   رف  لى ع الطهي

 .سلة  كل  في  مزدوج  رف   لإنشاء  الشبكتين  استعمال  يمكن

  .برأك  تكون  السلتين  داخل   الطعام   كمية  لأن   الطهي  مدد   تتفاوت   قد  مزدوج،  رف  لىع   الطهي   عند

أن  لىقاومات الجهاز، فإنها ستميل إلمالشبكتين تكون أقرب   لى وضوعة ع لم ا   الأطعمة   لأن  نظرًا 

 .ضادين للالتصاق لم اللوحين ا   لى وجودة ع لم ع مقارنةً بالأطعمة ا سرتطُهَى أ

 .السلة من  الشبكة  لخلع الصحون  مناشف  أو الأواني  ماسكات  استخدِم

 .للالتصاق  ضادينلم ا  اللوحين  لىع   وجودلما   الطعام طهي مواصلة يجب الأمر، لزم  إذا 

 الشواية   وضع 

السلة   في ضاد للالتصاق لمأدخِل اللوح ا  .واتضرلشوي اللحوم والأسماك والخ  لي وضع الشواية مثا 

 .أيضًا (H)وضع الشواية يمكن استعمال الشبكتين   في  .قبل وضع الطعام

 التلقائي   التحريك  وظيفة

منتصف عملية   في  .ح هزّ الأطعمة أو مزجها تر الجهاز مزود بوظيفة التحريك التلقائي، التي تق 
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ستومض   .عنيةلم رتبط بالسلة ا لم بضع صافرات وسيومض زر التحكم االطهي، سيُصدِر الجهاز 

 .الشاشة لىع  «SHA»الكتابة 

 .الأطعمة وامزج  الطهي مقصورة من السلة أخرِج

 .الجهاز الطهي تلقائيًا  يستأنف  .الطهي  مقصورة   في  إدخال السلة  الأطعمة، يجب  بعد مزج 

 ليواصل   الجهاز   واترك  الطهي،  مقصورة   من   السلة  تخُرِج   فلا   كونات، لم ا   مزج   في  الرغبة   عدم  حالة  في

 .الطهي

 .التلقائي  التحريك وظيفة  يتضمن  لا  «Dolci»  للحلويات  مسبقًا   عد  لما  الطهي  برنامج

Hi  ˹



 الاستعمال   تعليمات

 لأول مرة  الاستخدام

 ».الأولية  العمليات«  تسلسل   في  الواردة   الصور   لى إ   الرجوع  يجب  للاستخدام،  الجهاز   لتحضير 

 ٧).  شكل ( الأطعمة   مع   تتلامس   التي   للفك  القابلة   الأجزاء  غسل  يجب  مرة،  لأول  الجهاز   استخدام   قبل 

 

 الاستخدام 

السلتين كلتيهما   فييجوز طهي الأطعمة   (F).  ٢والسلة  (D)  ١الجهاز مزود بسلتين للطهي، السلة  

 .منهما فقطأو استعمال واحدة  

ضادة لم يُعد استخدام الألواح ا  .بزيادة قرمشة الأطعمة  (G)ضادان للالتصاق  لم يسمح اللوحان ا 

 لىكل سلة، لتحضير ما يصل إ  فيإنشاء رف مزدوج   (H)تتيح الشبكتان    .للالتصاق أمرًا اختياريًا 

 .الشبكتين أمرًا اختياريًايُعد استخدام    .نفس الوقت  فيأربع وصفات 

 ».لحقاتلم ا «  تسلسل  في  الواردة   الصور  لىإ  الرجوع  يُرجَى لحقات، لما استعمال   توليفات  عرفةلم

د الجهاز  .الطهي  مقصورة  في سليمة بصورة كلتيهما  السلتين إدخال عدم حالة  في تشغيله تمنع بآلية مزو 

هذه ظاهرة طبيعية تمامًا لأن   :عند أول استخدام، قد تنبعث من الجهاز رائحة خفيفة ودخان قليل 

عمل   لى لا يؤثر ذلك ع  .ة قصيرة تختفي هذه الظاهرةتر تم تشحيمها قليلاً، وبعد ف  بعض الأجزاء قد

 .الجهاز

 ».الفردي  الطهي« تسلسل  في الواردة  الصورة  لى إ  الرجوع   يُرجَى   الفردي،  الطهي   وظيفة  لتشغيل 

 ».زدوجلم الطهي ا «تسلسل   فيالصورة الواردة    لى زدوج، يُرجَى الرجوع إ لم لتشغيل وظيفة الطهي ا 

 في كلتا السلتين، أو لطهي أطعمة مختلفة    فيزدوج لطهي نفس الطعام  لم الطهي ا يمكن استخدام وظيفة  

 .نفس الوقت

 .كل سلة فيوجود لموفقًا لنوع الطعام ا   إعدادات الطهي تراخ

ا  معدّ   طهي  برنامج  كل   يحتوي    لكن   اضية،تراف  طهي  حرارة  ودرجة  اضية تراف   طهي   مدة   لىع   مسبقً

  .مئوية٥°يمكن تغيير درجة حرارة الطهي بفواصل تبلغ  .حرارة الطهي ومدته يدويًا  درجة  ضبط   يمكن

 .تبلغ دقيقة واحدةيمكن تغيير مدة الطهي بفواصل  

 .ومدته الطهي  حرارة   درجة  اختيار  عة سر  لزيادة  -  أو  + الزر  لى ع  الضغط  في استمر 

  في  التحكم زر  لى ع   الضغط  يجب   البداية،  في  .وقت أي في  ومدته   الطهي  حرارة  درجة تعديل  يمكن

واضبط درجة الحرارة أو   )( دةلم ا /زر درجة الحرارة لى ثم، اضغط ع   .٢ السلة   أو ١  السلة

 .لتأكيد التعديل  )   (إيقاف مؤقت   /زر بدء لى اضغط ع  .طلوبةلم مدة الطهي ا 

 .تقل  التي الطهي مدة (B) اللمس  شاشة لى ع يظهر  الطهي، أثناء

يشير  .وجود داخل مقصورة الطهي وينطفئ بصورة دوريةلم ء الضوء اضي أثناء عمل الجهاز قد ي 

 .درجة الحرارة الطهي السليمة  لى فواصل منظم الحرارة، الذي يحافظ ع  لىهذا إ
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ثال من أجل خلط لمسبيل ا  لى يمكن إيقاف الجهاز بشكل مؤقت أثناء العمل، ع 

    (إيقاف مؤقت /زر بدء  لى لإيقاف الطهي يدويًا، اضغط ع  .كوّنات أثناء الطهيلما 

.( 

  السلة  في  الطهي   عملية  ستستمر   .ختَارَةلم اُ   السلة   في  الطهي   سيتوقف 

 في ، فسيتوقف الطهي  «DUAL»زامنة  لمحالة اختيار زر ا   في .الأخرى

 وتظهر   صافرة  الجهاز  يُصدِر   الطهي،  ينتهي  عندما .السلتين كلتيهما 

 .الشاشة  لىع   «End»  الكتابة
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 الوظائف  مفاتيح

  الزر  الوصف 

 مؤقت  إيقاف/بدء  زر .مؤقتاً  إيقافه/الطهي  ببدء  يسمح

 
 

ختلفة للسلتين، من أجل  لميسمح بمزامنة مدد الطهي ا 

 .نفس الوقت  فيالطهي إنهاء 

 
 «SYNC» زامنةلما  زر 

 

 

عدّ مسبقًا والإعدادات لم يتيح تطبيق برنامج الطهي ا 

 .السلة الأخرى   لى إحدى السلتين ع   في  ختاَرَةلماُ 

طهي منطقة واحدة، ممتازة  وهكذا تصبح منطقتا  

 .لكميات كبيرة من الطعام

 
 «DUAL» مزدوج زر

 

 

 التشغيل  إيقاف/التشغيل  زر .تشغيله  إيقاف أو الجهاز بتشغيل  يسمح

 

 

 1 السلّة في التحكم زر 1.رغوبة للسلة لما إعدادات الطهي يسمح باختيار

 

 

 2 السلّة في التحكم زر 2.رغوبة للسلة لما إعدادات الطهي يسمح باختيار

 

 

  درجة يدويًا   تضبط   لكي  واحدة  مرة  اضغط 

  يدويًا  تضبط   لكي  مرتين  اضغط   .الطهي   حرارة

لزيادة  -أو  +الزرين   لى ع   اضغط   .الطهي  مدة

 .الطهيأو تقليل درجة حرارة الطهي أو مدة  

 

 
 دة لما /الحرارة درجة زر

 

 
 

 الفنية  علوماتلم ا 

 :الجهاز  بتعريف   تعلقةلما التالية  البيانات   لىع  الجهاز   استناد  قاعدة  أسفل   وجودةلم ا   البيانات  بطاقة   تحتوي

 CE  الأوروبي  الاتحاد  جودة  وعلامة  صنعةلم اُ   كةشرال  •

 [Mod.] وديل لما  •

 [SN] سلسل لم ا   الرقم  •

 Hz]  هرتز [  دد تروال V] فولت [  الكهربائية  الشبكة   جهد   •

 W]وات  [ستهلكة لم ا  القدرة الكهربائية   •

 الدعم   لخدمة  جانيلم ا  الرقم  •

 .سلسل لما   والرقم وديل لم ا   ذكر  يرجى مرخص،  صيانة  مركز مراجعة حالة في
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  وفصله  الجهاز   إطفاء  من  التأكد  يجب  .الجهاز   تحريك  قبل  السلتين  من  كوناتلما  إخراج  يجب  •

 .الكهربائي التيار   مأخذ  عن

  .ب بقايا الزيت الساخن من السلةسر فقد تت  :عقب عند إخراج الطعام  لى لا تقلب السلتين رأسًا ع   •

 .بحروق   خطر الإصابة

  من   أو   للالتصاق   ضادين لم ا اللوحين   من  أو  السلتين   من  الأطعمة   لرفع  معدنية  أدوات   استخدام   عدم   يجب   •

 .الشبكتين 

  عن  محروقة بقايا  أي أبعد  .بنية أو  سوداء وليست  اللون  ذهبية  بالجهاز  طهية لم ا  كوّناتلما  أن  من تأكد   •

 .الأطعمة

 الجهاز   وصف

إذا أضفت   .لا تستخدم الجهاز لطهي الأطعمة السائلة .يمكن استخدام الجهاز لطهي الأطعمة الصلبة

 .ب ويتلف الجهازسر السائل، فقد يتكمية مفرطة من 

A  -  الجهاز  جسم                 F  -  2 السلة 

B  -   شاشة تعمل باللمس             G  -   ألواح مقاومة

  -  H              مقصورتا الطهي   -  Cللالتصاق 

 شبكات 

D  -   1السلة                  I   -    كابل الإمداد

  -   J               مقابض السلال   -  Eبالطاقة 

 مدخل الهواء

 اللمسية   الشاشة  وصف 
 

 مُسبقًا  مُعدة  طهي   برنامج

  الزر 

 الشواية 
 

 

 مقلية بطاطس

 

 

 سمك 

 

 

 أحمر   لحم/لحم  يحةشر

 

 

 دجاج 

 

 

 حلويات
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Hii 



 أخرى   لأسباب  ارضر أ  وقوع   خطر
 .لرفعه  الجهاز   جسم أمسك  •

  .ار مرئية عليه ضر حالة وجود أ   فيالأرض أو  لىحالة سقوطه ع   فييجب عدم استعمال الجهاز   •

  به   نفسه   الجهاز   كان   إذا  أو  تلف،   به  القابس   أو  الكهربائي  الإمداد   كابل   كان   لا تستخدم الجهاز إذا

ا لدى  صر ذلك استبدال كابل الإمداد بالطاقة، يجب أن تتم حً   في  بما  التصليح،  عمليات  جميع   .عيب 

 .تجنب جميع الأخطار يد فنيين معتمدين، من أجل   لى أحد مراكز الدعم أو ع 
  ، ١٩/٢٠١٢/EU  رقم   الأوروبي   التوجيه  عليه  ينص   الم  وفقًا  الصحيح،   بالشكل   نتج لم ا  من   للتخلص 
 قراءة  ق  يرجى

 .نتجلم ا  مع   رفقةلما  ةشر الن 

 .التعليمات  بهذه دائمًا  احتفظ  •

 واط  ٠,٥ :الاستعداد  وضع  في  استهلاك الطاقة 

 

                           الاستخدام  أثناء  السلامة   تحذيرات   

 ٥٠و   الجوانب   من  سم  ٢٠  عن   يقل  لا  بما  الأخرى  الأجهزة  أو  الأثاث   أو   الجدران   عن   بعيدًا   الجهاز  ضع   •

 .لى الأع  من  سم 

 .الجهاز تشغيل  بدء   قبل   الطهي مقصورة  في  صحيح   بشكل  السلال  إدخال  من  دائمًا  تحقق   •

 .الكهربائية قاومات لم با الطعام  التصاق تتجنبّ   لكي السلال  في وفقط دائمًا كوّنات لما أدخل   •

 .ات تر ل  ٥,٥  تبلغ   حدة    لىع   سلة  لكل  القصوى  السعة  •

 .القصوى  السعة  من أقل طعام  كمية السلة  في يُوضَع  أن  يجب   •

 .الحريق خطر  .سلة   كل  في صى أق   بحد  زيت   ملعقة  تُسكَب   •

تحقق دائمًا من امتصاص   .إذا لزم الأمر لاحتياجات الطهي، أضف جرعات صغيرة من السائل   •

 .زيد لم قبل إضافة اكونات الصلبة للسائل  لما

 .الطهي مقصورة   في إدراجها أثناء اءلمبا  السلال  تملأ  لا  •

 .الغريبة   الأجسام   من  الطهي  ومقصورتي  السلتين   خلو  التأكد   يجب  الجهاز،  تشغيل  قبل  •

 .السلال في  معدنية أغراض  أو أدوات  تدخل لا بالجهاز، ار ضرالإ  لتجنب  •

 .ساخن   سطح  :تنبيه      •

يجب    .ب بخار ساخن من مدخل الهواء أو من مقصورتي الطهي بالجهازسر أثناء الطهي، قد يت  •

 .بعيدًا عن مدخل الهواء ومقصورتي الطهيإبقاء اليدين والوجه 

 عن  ووجهك   يديك   أبعد  .ساخن وبخار  هواء  أيضًا  يخرج  الطهي، مقصورة  من  السلة  إزالة  تتم عندما  •
 .الطهي  مقصورة

  الطهي  بمقصورتي   عدنيةلما  والأجزاء  والشبكتين  للالتصاق  ضادين لما  واللوحين   السلتين   تلمس   لا    •

د  برحين أن ت لىانتظر إ .إيقاف تشغيله ليعمل الجهاز أو خلال الدقائق التي ت  أثناء  قاوماتلموا

 .الأجزاء الساخنة
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فرطة، يجب عدم تغطية الجهاز لأي سبب أثناء تشغيله، نظرًا لأن هذا قد  لم لتجنب السخونة ا  •

 .درجة الحرارة بصورة خطيرة  زيادة  فييتسبب 

  حرارة درجة  ارتفاع  أو/و  وادلما  تلف لتجنب وذلك الجهاز، عمل أثناء الهواء  مدخل بإعاقة أبدًا تقم لا  •

 .الجهاز 

  واللوحين  السلتين   لخلع   الصحون  مناشف   أو  الأواني ماسكات  واستخدم   فقط قبضلما  من السلتين   أمسِك   •

 .للالتصاق والشبكتين   ضادينلم ا
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 الكهرباء  بسبب خطر

  البيانات  بطاقة  لى ع   حددلم اُ   الجهد  أن  من  الكهربائية  بالشبكة  الجهاز   توصيل  قبل  تحقق   •

 .حلية لم الجهاز يتوافق مع الجهد الخاص بالشبكة ا   أسفل  لصقةلم اُ 

 .وحوادث  ارضرأ  وقوع لىإ  صنعةلم ا كةشرال  قبل  من   عتمدة لما  غير الكهربائية الوصلات  استعمال  يؤدي  قد   •

 .مؤرّض  كهربائي بمأخذ دائمًا الجهاز   بتوصيل قم  •

نفس    في )دفّايات، ومكواة، ومشعّات حرارية (لا تقم بتوصيل أي جهاز كهربائي آخر ذي قدرة عالية    •

 .خطر حدوث حمل كهربائي زائد   .أخذ الكهربائيلما

 .الكهربائية  بالشبكة توصيله أثناء مراقبة دون الجهاز   ترك عدم  يجب  •

  أو كهربائية وصدمة  صر ق  دائرة   حدوث   خطر :للماء   الكهربائي للجهد الخاضعة الأجزاء ملامسة عدم   يجب   •

 .أيهما

 .أخرى  سوائل   في أو اءلما في مطلقًا  الكهربائي الإمداد وكابل  والقابس،  الجهاز،  تغمر  لا  •

 .القدمين  فيحا أو  مبللة بأيدي  الجهاز  استخدام  عدم  يجب   •

 .الحادة  الحواف أو  الحادة  للأجزاء ملامسًا  الكهربائي  الإمداد كابل   ترك  عدم  يجب   •

 .الكهربائي أخذلما عن  القابس  لفصل  ذاته  الجهاز  أو الكهربائي  الإمداد كابل  مطلقًا تسحب   لا  •

 .الكهربائي قبسلما  عن  بالطاقة الإمداد كابل   قابس  وفصل  الجهاز إطفاء دائمًا ينبغي   الاستخدام،  عدم  حالة في  •

 مادية  ارضر أ  –تنبيه 
 .الجهاز  استعمال  قبل   بالكامل   الكهربائي الإمداد كابل   فِكّ   •

  الطلاء طبقة  تلف من  خوفاً  كشوفلما   اللهب  من  بالقرب أو جدًا  ساخنة  أسطح  لىع  الجهاز   تضع لا  •

 .الخارجي

 ).ستائر أو أقمشة،  ثاللما  سبيل لى ع ( للاشتعال قابلة مادة  من  بالقرب الجهاز   تضع  لا  •

  غاز   مواقد   أو  كهربائية،   أفران   فوق  أو  من   بالقرب   الكهربائي  الكابل   أو  الجهاز  تضع  لا  •

 .يكروويف أو الفرن الكهربائي لما من   بالقرب   أو  ساخنة، 

،   بشكل  ومضاءة  نظيفة  بيئة في  الجهاز ضع   •  .إليه الوصول  يسهل   كهربائي  مقبس مع   كاف 

،  سطح  لى ع  الجهاز   ضع   •  .العالية  الحرارة  لدرجات  ومقاوم ومستقر، مستو 

 .الراحة  أثناء ثابت   سطح   لى ع  وتركه الجهاز استخدام   يجب   •

 .الساخنة  الأسطح  مع   يتلامس لا  الكهربائي الإمداد كابل  أن  من  تأكد  •

  عن   بها التحكم  يتم  منفصلة  منظومات خلال   من أو   خارجية  مؤقتات  خلال  من  الجهاز  تغذية   عدم يجب   •

 .بعد 

  التوجه يرجى   .الكهربائي  التيار مأخذ   عن   فافصله  العمل،  أثناء الجهاز من   كثيف  دخان   انبعث  إذا  •

 .شكلة لم دعم فني معتمد من أجل معالجة ا  مركز  أقرب  لىإ

 .الجهاز  فوق  أشياء  أبداً تضع  لا  •

 .فارغ  وهو الجهاز   تشغل لا  •
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 .الطلق  الهواء  في الجهاز  تستعمل لا  •

 ).الشمس  الأمطار،  ثاللما  سبيل لى ع ( الجوية للعوامل مُعرضًا الجهاز  كتر ت لا  •
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 السلامة   تحذيرات

 .الاستعمال  قبل بعناية   التعليمات اقرأ

  الأجزاء  جميع   في  محمي  وهو  السارية،  الأوروبية  الخاصة  للمعايير   وفقًا  الجهاز   تصنيع   تم  •

  من   صُمم  الذي  للاستخدام فقط الجهاز  استخدم .للمستخدم   بالنسبة  خطر مصدر   تشكل  قد  التي

 في   عليه  للاطلاع   يدك   متناول   في   الدليل  بهذا  احتفظ  .حتملة لما  ارضر والأ  الإصابات   لتجنب أجله 

آخرين، فتذكر أن تسلمهم أيضًا هذه   أشخاص   لى إ الجهاز هذا بيع  في  ترغب   كنت   إذا  .ستقبل لم ا

 .التعليمات 

بيئات منزلية أو بيئات شبيهة بالبيئات   في تم تصميم هذا الجهاز من أجل الاستعمال   •

كاتب ، وأماكن  لمتاجر، والما في خصصة للعاملين لمأماكن الطهي اُ  في   -  :نزلية، مثل لما

 العمل الأخرى

 زارع لما  في  -

 ).الضيوف  قبل   من  للاستعمال (  الأخرى  السكنية والبنيات  والإفطار،  بيت لم ا  ونُزل   الفنادق،  في  -

  أي  صنعةلم ا  كةشر ال   تتحمل  لا  .الدليل  في  محدد  هو  عما  مختلفة  لأغراض   الجهاز   تستخدم  لا  •

 عن  مختلفة  لأغراض   أو   خاطئ  بشكل   الجهاز استعمال   عن   ار الناتجة ضر الأ   عن  مسؤولية

  لىلائم للجهاز إلميؤدي الاستعمال غير اذلك،  لى إ وبالإضافة   .الدليل   هذا   في   بينة لما الأغراض 

 .إبطال أي شكل من أشكال الضمان

  نتجلم ا  تغليف  عن  الناتجة  الأعطال  يشمل  لا  جانيلم ا   الدعم   لأن  الأصلية،  التغليف  بمواد   بالاحتفاظ  يُنصح  •

 .مركز دعم مُعتمد  لى لائقة أثناء نقله إ  غير  بمواد 

  الجهاز   سلامة  تتأثر  لكيلا   الصنع،  جهة من  عتمدة لما  لحقات لم وا  الأصلية الغيار   قطع   إلا  تستخدم لا  •

 .بالسلب 

الصادرة بتاريخ   ٢٠٠٤/١٩٣٥رقم   )الاتحاد الأوروبي (يعد الجهاز مطابقًا للائحة    •

 .للمنتجات الغذائية لامسة  لم واد الم الخاصة با ٢٠٠٤/١٠/٢٧

 الأطفال   لى ع  خطر
 .عليهم   محتملة  خطر  مصادر تشكل لأنها الأطفال،  متناول في التغليف   مواد ترك  عدم  يجب  •

  أشخاص  قبل  ومن  سنوات  ٨  عن  أعمارهم  تزيد   أطفال   قبل  من  الجهاز   هذا  استعمال  يمكن  •

  أو  ة برخ   يمتلكون   لا  أشخاص   أو  حدودة، لما  الذهنية  أو  الحسية،   أو  الجسدية، القدرات   ذوي   من

عليهم من قبل شخص مسؤول عنهم أو إذا تم تدريبهم    افشر الإ   تم   إذا  فقط  بالجهاز،   معرفة

الأخطار القائمة أثناء  لىوع التعليمات   لىاستعمال الجهاز بشكل آمن واطلاعهم ع   لىع 

 .استعمال الجهاز

 .بالجهاز   باللعب  للأطفال السماح   عدم يجب   •

 .سنوات   ٨  عمر  من  الأقل  الأطفال متناول   عن  دائمًا بعيدين الكهربائي الإمداد   وكابل  الجهاز بجعل  قم   •

 .الأطفال  قبل  من  إليه الوصول  يمكن   مكان  في ليمتدّ  الكهربائي الإمداد كابل  ترك عدم  يجب   •

 A
R

 
 



 .الساخنة   الأجزاء  لىإ  بالوصول  للأطفال  يسمح  لا مكان في الجهاز   ضع   •

  كان  إذا   إلا  ستخدم لم اُ   ينفذها   التي  الجهاز   وصيانة  تنظيف  بعمليات  الأطفال  يقوم   ألا  يجب   •

 .اف عليهم شر سنوات وتم الإ  ٨  من   بر أك  عمرهم

  صالح  غير   بجعله  ينُصَح  خلفات،لما   كأحد  الجهاز   هذا  من  التخلص  قررت  إذا  ما  حالة  في  •

أنه يُنصَح بالتعامل بالصورة اللازمة مع أجزاء    لىإضافة إ   .الكابل الكهربائي نزع    خلال  من  للتشغيل

الأطفال، الذين قد يستعملوا    لى ضارة، خصوصًا ع   الجهاز التي قد تصبح خطيرة، لجعلها غير

 .اللعب  في الجهاز 
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nPABMnA TEXHIKM 6E3nEKM  

YBA>KH0 nP04�TA�TE IHCTPYKLIi nEPEA n04ATK0M B�K0P�CTAHHS. 
• npvnaP crB0peHvl7 i3 P0rpvMaHH>M BvM0r Pi104vx eBp0nel7cbKvx craHPapriB 

ra 3axvll.\eHvl7 y Bcix n0reHl.il7H0 He6e3ne4Hvx Pn> K0pvcryBa4a Micl.>x. BvK0-
pvcr0Byl7re npvnaP BvKn104H0 3a l.inb0BvM npv3Ha4eHH>M, Pn> >K0r0 BiH 6yB 
p03p06neHvl7, ll.\06 3an06irrv Hell.\acHvM BvnaPKaM i 3an0Pi>HH10 wK0Pv. 36e-
piral7re l.el7 n0ci6HvK y P0crynH0My Micl.i Pn> K0HCynbral.il7 y Mal76yrHb0My. 
3a HaMipy nepeParv l.el7 npvnaP iHw0My K0pvcryBa4y naM'>ral7re, ll.\0 pa30M 3 
npvnaP0M n0BvHHa 6yrv nepePaHa i l.> iHCRpyKl.i>. 

• npvnaP npv3Ha4eHvl7 Pn> BvK0pvcraHH> y n06yr0Bvx P0MawHix yM0Bax ra B 
yM0Bax, 6nv3bKvx P0 P0MawHix, >K HanpvKnaP: 

- Ha KyxH>x, npv3Ha4eHvx Pn> nepc0Hany Mara3vHiB, 0tj)iciB ra iHwvx np0tj)ecil7-
Hvx 3aKnaPiB; 

- y r0cn0PapcrBax; 
- y H0Mepax r0reniB, M0reniB, y r0ren>x rvny bed & breakfast ra y iHwvx >vrn0-

Bvx crpyKRypax (Pn> BvK0pvcraHH> n0cr0>nbl.>Mv). 
• He BvK0pvcr0Byl7re npvnaP Pn> iHwvx l.inel7, Hi> ri, ll.\0 0nvcaHi B l.b0My n0-

ci6HvKy. Bvp06HvK BiPxvn>e BiPn0BiPanbHicrb 3a HenpaBvnbHe BvK0pvcraHH> 
a60 3a BvK0pvcraHH>, HenepeP6a4eHe y l.b0My n0ci6HvKy. KpiM r0r0, HeHa-
ne>He BvK0pvcraHH> npvnaPy cKac0Bye rapaHRi10 y Bcix 'I'I np0>Bax. 

• PeK0MeHPyerbc> 36epirarv 0pvriHanbHy ynaK0BKy, 0cKinbKv 6e3K0wr0BHi cep-
BicHi n0cnyrv He nepeP6a4eHi y BvnaPKy n0n0M0K, cnpv4vHeHvx HeHane>H010 
ynaK0BK010 Bvp06y niP 4ac rpaHCn0pryBaHH> P0 ABr0pv30BaH0r0 cepBicH0r0 
l.eHRpy. 

• Ll06 He n0pywvrv 6e3ne4Hicrb npvnaPy, BvK0pvcr0Byl7re BvKn104H0 0pvri-
HanbHi 3an4acrvHv ra K0MnneKRy104i, cxBaneHi caMvM Bvp06HvK0M. 

• npvnaP BiPn0BiPae BvM0raM PernaMeHRy (8C) Q 1935/2004 BiP 27.10.2004 
ll.\0P0 MarepianiB, >Ki K0HRaKRy10rb 3 xap40BvMv np0PyKRaMv. 

 He6e3neKa AnH AiTei 

• He 3anvwal7re eneMeHRv ynaK0BKv y 30Hi P0c>>H0CRi Pn> Pirel7, 0cKinbKv l.i 
Marepianv e n0reHl.il7HvM P>epen0M He6e3neKv. 

• npvnaP0M M0>yrb K0pvcryBarvc> Pirv crapwe 8 p0KiB ra 0c06v 3 06Me>eHv-
Mv tj)i3v4HvMv, ceHC0pHvMv ra MeHRanbHvMv M0>nvB0cr>Mv a60 3 HeP0crar-
HiM P0cBiP0M i 3HaHH>Mv, rinbKv >Kll.\0 B0Hv nepe6yBa10rb niP Harn>P0M BiPn0-
BiPanbH0'I 0c06v a60 >Kll.\0 np0l7wnv Hane>Hvl7 iHCRpyKRa> ra ycBiP0Mn1010rb 
pv3vKv, n0B'>3aHi 3 BvK0pvcraHH>M npvnaPy. 

• Air>M 3a60p0H>erbc> rparvc> 3 npvnaP0M. 
• TpvMal7re npvnaP ra Ka6enb >vBneHH> HeP0crynHvMv Pn> Pirel7 BiK0M MeHwe 

8 p0KiB. 
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• He 3anvwal7re Ka6enb >vBneHH> 3Bvcarv y Micl.>x, Pe l70r0 M0>e cx0nvrv 
PvrvHa. 

• P03rawyl7re npvnaP raKvM 4vH0M, ll.\06 Pirv He M0rnv Picrarvc> P0 rap>4vx 
4acrvH. 

• 0nepal.i'I 04vcrKv i rexHi4H0r0 06cnyr0ByBaHH>, 0nvcaHi y l.b0My n0ci6HvKy, He 
n0BvHHi BvK0HyBarvc> PirbMv, >Ki He P0c>rnv BiKy crapwe 8 p0KiB i He nepe6y-
Ba10rb niP Harn>P0M. 

• rlKll.\0 Bv Bvpiwvre yrvni3yBarv l.el7 npvnaP y >K0CRi BiPx0PiB, peK0MeHPyerbc> 
3p06vrv l70r0 HenpvParHvM Pn> BvK0pvcraHH>, BiPpi3aBwv Ka6enb >vBneHH>. 
KpiM r0r0, peK0MeHPyerbc> 3HewK0Pvrv ri 4acrvHv npvnaPy, >Ki M0>yrb cra-
H0Bvrv pv3vK, 0c06nvB0 Pn> Pirel7, >Ki M0>yrb BvK0pvcr0ByBarv npvnaP Pn> 
ir0p. 

 He6e3neKa, noB'H3aHa 3 eneKTpM"lHMM CTpyMOM 

• nepw Hi> niP'ePHarv npvnaP P0 eneKRpv4H0'I Mepe>i, nepeK0Hal7rec>, ll.\0 Ha-
npyra, ll.\0 BKa3aHa Ha iPeHRvtj)iKal.il7Hil7 ra6nv4l.i Ha Hv>Hil7 4acrvHi npvnaPy, 
BiPn0BiPae Hanpy3i Micl.eB0'I Mepe>i eneKRpv4H0r0 >vBneHH>. 

• BvK0pvcraHH> eneKRpv4Hvx n0P0B>yBa4iB, HecxBaneHvx Bvp06HvK0M npvna-
Py, M0>e npv3Becrv P0 36vrKiB a60 n0>e>i. 

• 3aB>Pv niPKn104al7re npvnaP P0 p03erKv i3 3a3eMneHH>M. 
• He niP'ePHyl7re 6yPb->Ki iHwi npvnaPv 3 BenvK010 n0ry>Hicr10 (ne4i, npacKv, 

paPiar0pv i r.n.) y ry > caMy eneKRpv4Hy p03erKy. He6e3neKa eneKRpv4H0r0 
nepeBaHRa>eHH>. 

• He 3anvwal7re npvnaP 6e3 Harn>Py, K0nv BiH niP'ePHaHvl7 P0 eneKRpv4H0'I Me-
pe>i. 

• He P0nycKal7re n0rpann>HH> B0Pv Ha 4acrvHv niP Hanpyr010: pv3vK K0p0rK0r0 
3aMvKaHH> i/a60 Bpa>eHH> eneKRpv4HvM crpyM0M. 

• Karer0pv4H0 3a60p0H>erbc> 3aHyp10Barv npvnaP, BvnKy i eneKRpv4Hvl7 Ka-
6enb y B0Py a60 Hiwi piPvHv. 

• He BvK0pvcr0Byl7re npvnaP M0KpvMv pyKaMv a60 60c0Hi>. 
• He P03B0n>l7re Ka6en10 >vBneHH> K0HRaKRyBarv i3 r0crpvMv npePMeraMv a60 

Kpa>Mv. 
• HiK0nv He r>rHirb 3a Ka6enb >vBneHH> a60 3a caM npvnaP, ll.\06 BiP'ePHarv 

BvnKy BiP eneKRpv4H0'I p03erKv. 
• rlKll.\0 npvnaP He BvK0pvcr0Byerbc>, BvMKHirb l70r0 ra 060B'>3K0B0 BiP'ePHyl7-

re BvnKy Ka6en10 >vBneHH> BiP eneKRpv4H0'I p03erKv. 
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 YBara - pM3MK 3anoAiHHHH MaTepianbHMX 36MTKiB 

• nepeP BvK0pvcraHH>M 3aB>Pv n0BHicr10 p03M0ryl7re Ka6enb >vBneHH>. 
• He craBre npvnaP Ha Py>e rap>4i n0BepxHi a60 n06nv3y P>epen BiPKpvr0r0 

B0rH10, ll.\06 yHvKHyrv n0wK0P>eHH> 06wvBKv K0pnycy. 
• He craBre npvnaP n06nv3y 3al7Mvcrvx MarepianiB (rKaHvHv, tj)ipaHKv). 
• 3a60p0H>erbc> p03raw0ByBarv npvnaP a60 Ka6enb >vBneHH> n06nv3y a60 

HaP eneKRpv4HvMv ra ra30BvMv ne4aMv, a raK0> 6in> MiKp0xBvnb0Bvx a60 
eneKRpv4Hvx ne4el7. 

• P03rawyl7re npvnaP y P06pe 0cBirneH0My 4vcr0My Micl.i i3 3py4HvM P0cryn0M 
P0 eneKRpv4H0'I p03erKv. 

• n0craBre npvnaP Ha piBHy, cril7Ky i BvrpvBany P0 reMneparyp n0BepxH10. 
• npvnaP n0BvHeH BvK0pvcr0ByBarvc> i 3anvwarvc> Ha cril7Kil7 n0BepxHi. 
• Ka6enb >vBneHH> He n0BvHeH K0HRaKRyBarv 3 rap>4vMv n0BepxH>Mv. 
• npvnaP He n0BvHeH >vBvrvc> 3a P0n0M0r010 30BHiwHix ral7MepiB a60 3a P0n0-

M0r010 0KpeMvx ycraH0B0K 3 PvcraHl.il7HvM KepyBaHH>M. 
• rlKll.\0 npvnaP BvPin>e 6arar0 PvMy niP 4ac p060rv, BiP'ePHal7re npvnaP BiP 

eneKRpv4H0'I p03erKv. Ll06 Bvpiwvrv np06neMy, 3BepHirbc> P0 Hal76nv>40r0 
aBr0pv30BaH0r0 cepBicH0r0 l.eHRpy. 

• HiK0nv He craBre npePMerv 3Bepxy Ha npvnaP. 
• He BMvKal7re npvnaP Pn> p060rv, >Kll.\0 BiH n0p0>Hil7. 
• He BvK0pvcr0Byl7re npvnaP Ha BiPKpvr0My n0Birpi. 
• He 3anvwal7re npvnaP niP Pie10 arM0ctj)epHvx >Bvll.\ (HanpvKnaP, P0ll.\, c0Hl.e). 

 He6e3neKa 36MTKiB, o6yMOBneHMX iHWMMM npM"lMHaMM 
• Ll06 niPH>rv npvnaP, 6epirbc> 3a l70r0 K0pnyc. 
• npvcrpil7 He n0BvHeH BvK0pvcr0ByBarvc> nicn> naPiHH> a60 >Kll.\0 npvcyrHi 

03HaKv n0wK0P>eHb. He K0pvcryl7rec> npvnaP0M, >Kll.\0 Ka6enb >vBneHH> 4v 
BvnKa n0wK0P>eHi, a60 >Kll.\0 caM npvnaP HecnpaBHvl7. Yci 0nepal.i'I 3 peM0H-
ry, BKn104H0 3 3aMiH010 Ka6en10 >vBneHH>, n0BvHHi BvK0HyBarvc> BvKn104H0 
cepBicHvM l.eHRp0M a60 yn0BH0Ba>eHvMv rexHi4HvMv cnel.ianicraMv, ll.\06 
3an06irrv 6yPb->KvM pv3vKaM. 

An> npaBvnbH0'I yrvni3al.i'I Bvp06y BiPn0BiPH0 P0 8Bp0nel7cbK0'I PvpeKRvBv 

2012/19/8C cniP np04vrarv cnel.ianbHy naM'>rKy, ll.\0 P0Paerbc> P0 Bvp06y. 

• 36EPIrAMTE L.IO IHCTPYKL.IIO. 

CnO>Kl1BaHa nOTY>KHiCTb Y pe>Kl1Mi O'-IiKYBaHHH: 0,5 BT 
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  nPABMnA TEXHIKM 6E3nEKM nIA "IAC BMKOPMCTAHHJ                I  

• P03raw0Byl7re npvnaP Ha BiPcraHi ll.\0Hal7MeHwe 20 cM 3 60KiB ra 50 cM 3Bepxy 
BiP criH, Me6niB a60 iHwvx npvnaPiB. 

• nepeP BBiMKHeHH>M npvnaPy 3aB>Pv nepeBip>l7re, 4v npaBvnbH0 BCRaBneHi 
K0wvKv. 

• Hacvnal7re iHrpePieHRv 3aB>Pv i rinbKv y K0wvK, ll.\06 yHvKHyrv K0HRaKRy 'I>i 3 
eneKRpv4HvMv HarpiBanbHvMv eneMeHRaMv. 

• MaKCvManbHa MicrKicrb 0PH0r0 K0wvKa craH0Bvrb 5,5 n. 
• 3aBaHRa>yl7re B K0wvK KinbKicrb np0PyKRiB, ll.\0 He nepeBvll.\ye l70r0 MaKCv-

ManbHy MicrKicrb. 
• A0PaBal7re He 6inbwe 0PHie'I cr0n0B0'I n0>Kv 0ni'I B K0>eH K0wvK. He6e3neKa 

n0>e>i. 
• rlKll.\0 He06xiPH0 Pn> npvr0ryBaHH> 'I>i, P0PaBal7re piPvHy HeBenvKvMv n0p-

l.i>Mv. nepw Hi> P0Parv HacrynHy n0pl.i10 piPvHv, nepeK0Hal7rec>, ll.\0 rBepPi 
iHrpePieHRv n0rnvHynv piPvHy. 

• He Han0BH10l7re B0P010 K0wvKv, K0nv B0Hv BcraBneHi y r0ryBanbHvl7 BiPciK. 
• nepeP BBiMKHeHH>M npvnaPy nepeK0Hal7rec>, ll.\0 K0wvKv ra r0ryBanbHi BiPci-

Kv He Micr>rb cr0p0HHix npePMeriB. 
• Ll06 3an06irrv n0wK0P>eHH10 npvnaPy, He BcraBn>l7re Merani4Hi iHCRpyMeHRv 

a60 npePMerv y K0wvKv. 

•  YBara: rap>4a n0BepxH>. 

• niP 4ac npvr0ryBaHH> 3 n0Birp03a6ipHvKa a60 3 r0ryBanbHvx BiPciKiB npvnaPy 
M0>e Bvx0Pvrv rap>4a napa. He Ha6nv>al7re pyKv i 06nv44> P0 n0Birp03a6ip-
HvKa i r0ryBanbHvx BiPciKiB. 

• K0nv 3 r0ryBanbH0r0 BiPciKy Picraerbc> K0wvK, 3BiPrv raK0> Bvx0P>rb rap>4e 
n0Birp> i napa. He Ha6nv>al7re pyKv i 06nv44> P0 r0ryBanbH0r0 BiPciKy. 

•  He r0pKal7rec> K0wvKiB, aHRvnpvrapHvx nnacrvH, pewir0K, MeraneBvx 4a-
crvH r0ryBanbHvx BiPciKiB ra HarpiBanbHvx eneMeHRiB niP 4ac p060rv npvnaPy 

ra np0r>r0M KinbK0X XBvnvH nicn> l70r0 BvMKHeHH>. A04eKal7rec> 0x0n0P>eH-
H> rap>4vx 4acrvH. 

• Hi B >K0My pa3i He HaKpvBal7re npvnaP niP 4ac l70r0 p060rv, BiH M0>e neperpi- 
rvc>, i l.e npv3BePe P0 He6e3ne4H0r0 niPBvll.\eHH> reMneparypv. 

• He 3aKpvBal7re n0Birp03a6ipHvK niP 4ac p060rv npvnaPy, ll.\06 3an06irrv Mare-
pianbHvM 36vrKaM i/a60 neperpiBy npvnaPy. 

• 5epirbc> 3a K0wvKv nvwe 3a py4Ky ra BvK0pvcr0Byl7re Kyx0HHi pyKaBvl.i a60 
npvxBarKv Pn> Bvl7MaHH> K0wvKiB, aHRvnpvrapHvx nnacrvH i pewir0K. 

• Bvl7Mirb iHrpePieHRv 3 K0wvKiB nepeP nepeMill.\eHH>M npvnaPy. nepeK0Hal7re-
c>, ll.\0 npvnaP BvMKHeH0 Ra BiP'ePHaH0 BiP eneKRpv4H0'I p03erKv. 
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• He nepeBepral7re K0wvKv P0r0pv PH0M niP 4ac Bvl7MaHH> 'I>i: 3anvwKv rap>40'I 
0ni'I M0>yrb BvriKarv 3 K0wvKa. He6e3neKa 0niKiB. 

• He BvK0pvcr0Byl7re MeraneBi npePMerv Pn> Bvl7MaHH> np0PyKRiB i3 K0wvKiB, 
aHRvnpvrapHvx nnacrvH a60 pewir0K. 

• nepeK0Hal7rec>, ll.\0 npvr0r0BaHi npvnaP0M iHrpePieHRv Ma10rb 30n0rvcrvl7, a He 
40pHvl7 a60 K0pv4HeBvl7 K0nip. 3HiMirb 3 np0PyKRiB M0>nvBi niPr0pini wMar04Kv. 

OnMC nPMnAAY  

npvnaP M0>e BvK0pvcr0ByBarvc> Pn> npvr0ryBaHH> rBepPvx xap40Bvx np0PyKRiB. He BvK0-

pvcr0Byl7re npvnaP Pn> npvr0ryBaHH> piPKvx xap40Bvx np0PyKRiB. A0PaBaHH> HaPnvwK0B0'I 

KinbK0CRi piPvHv M0>e npv3Becrv P0 'I'I Bvr0Ky i3 n0PanbwvM n0wK0P>eHH>M npvnaPy. 

A - K0pnyc npvnaPy F - K0wvK 2 

B - CeHC0pHvl7 Pvcnnel7 G - AHRvnpvrapHi nnacrvHv 

C - r0ryBanbHi BiPciKv H - PewirKv 

D - K0wvK 1 I - Ka6enb >vBneHH> 

E - Py4Kv K0wvKiB J - n0Birp03a6ipHvK 

OnMC CEHCOPHOrO AMCnnEJ                      I  
 

T�n0BI nP0rPAM� nP�r0TYBAHHS 

 KHOnKa 

 
 Grill 

 Kapr0nn> tj)pi 

 

 Pv6a 

 5itj)wreKC/4epB0He M'>c0 

 Kyp>rvHa 

 

 
C0n0P0ll.\i 
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<lYHKLI0HAJlbHI KH0nK� 

 KHOnKa 0nl1C 

 

 KH0nKa CTAPT/nAY3A 
�> KH0nKa P03B0n>e 3anycrvrv/n0craBvrv Ha 
nay3y npvr0ryBaHH>. 

 

 

 
KH0nKa SYNC 

�> KH0nKa P03B0n>e cvHXp0Hi3yBarv pi3Hvl7 4ac 
npvr0ryBaHH> Pn> PB0x K0wvKiB, ll.\06 3aBepwvrv 
npvr0ryBaHH> B 0PvH M0MeHR. 

 

 

 

 

 
KH0nKa DUAL 

A03B0n>e 3acr0cyBarv rvn0By np0rpaMy 
npvr0ryBaHH> ra HanawryBaHH>, 06paHi Pn> 
0PH0r0 K0wvKa, P0 iHw0r0 K0wvKa. TaKvM 4vH0M 
PBi 30Hv npvr0ryBaHH> cra10rb 0PHie10, l.> 
tj)yHKl.i> iPeanbH0 niPx0Pvrb Pn> npvr0ryBaHH> 
BenvK0'I KinbK0CRi 'I>i. 

 

 
KH0nKa BBiMKHeHH>/BvMKHeHH> 

�> KH0nKa P03B0n>e BBiMKHyrv a60 BvMKHyrv 
npvnaP. 

 

 KH0nKa KepyBaHH> K0wvK0M 1 
�> KH0nKa P03B0n>e Bv6vparv 6a>aHi 
HanawryBaHH> npvr0ryBaHH> Pn> K0wvKa 1. 

 

 KH0nKa KepyBaHH> K0wvK0M 2 
�> KH0nKa P03B0n>e Bv6vparv 6a>aHi 
HanawryBaHH> npvr0ryBaHH> Pn> K0wvKa 2. 

 

 
 

 

 
KH0nKa TEMnEPATYPV/YACY 

HarvcHirb 0PvH pa3, ll.\06 Bpy4Hy BcraH0Bvrv 
reMneparypy npvr0ryBaHH>. HarvcHirb PBi4i, 
ll.\06 Bpy4Hy BcraH0Bvrv 4ac npvr0ryBaHH>. 
HarvcKal7re KH0nKv + a60 - Pn> 36inbweHH> 
a60 3MeHweHH> reMneparypv a60 4acy 
npvr0ryBaHH>. 

IAeHTMȢiKa�iiHi AaHi 

Ha ra6nv4l.i, >Ka 3Hax0Pvrbc> niP 0n0pH010 niPcraBK010 npvnaPy, HaHeceHi raKi iPeHRvtj)iKal.il7Hi 

PaHHi npvnaPy: 
• Bvp06HvK i MapKyBaHH> CE 

• M0Penb [Mod.] 

• cepil7Hvl7 Q [SN] 

• eneKRpv4Ha Hanpyra >vBneHH> [B] i 4acr0ra [rl.] 

• cn0>vBaHa n0ry>Hicrb [Br] 

• H0Mep 6e3K0wr0BH0'I cepBicH0'I niHi'I 

Y BvnaPKy M0>nvB0r0 3BepHeHH> P0 aBr0pv30BaHvx CepBicHvx l.eHRpiB BKa>irb M0Penb i cepil7-

Hvl7 H0Mep. 
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IHCTPYKL.I1 3 BMKOPMCTAHHJ                     I  

nepWe BMKOpMcTaHHH 

Ll06 niPr0ryBarv npvnaP P0 BvK0pvcraHH>, 3BepHirbc> P0 306pa>eHb y n0cniP0BH0CRi «n0ne-

pePHi 0nepal.i'I». 

nepe,Q nepwl1M Bl1KOpl1CTaHHHM npl1ma,QY nOMl1VTe 3HiMHi KOMnOHeHTl1, HKi KOHTaKTYIOTb 3 

Xap'-IOBl1Ml1 npO,QYKTaMl1 (Pl1C. 7). 

BMKOpMcTaHHH 

npvnaP 0cHall.\eHvl7 PB0Ma K0wvKaMv Pn> npvr0ryBaHH>: K0wvK 1 (D) i K0wvK 2 (F). M0>Ha 

r0ryBarv np0PyKRv B 060x K0wvKax a60 BvK0pvcr0ByBarv nvwe 0PvH. 

AHRvnpvrapHi nnacrvHv (G) P03B0n>10rb 36inbwvrv xpycrKicrb crpaB. BvK0pvcraHH> aHRvnpv-

rapHvx nnacrvH e tj)aKynbrarvBHvM. 

PewirKv (H) P03B0n>10rb crB0pvrv PBa >pycv y K0>H0My K0wvKy Pn> 0PH04acH0r0 npvr0ryBaHH> 

P0 40rvpb0x pel.enriB. BvK0pvcraHH> pewir0K He e 060B'>3K0BvM. 
Ll0P0 K0M6iHal.il7 BvK0pvcraHH> aKCecyapiB PvB. 306pa>eHH> B p03Pini «AKCecyapv». 

npl1ma,Q OCHaIJ.eHl1V npl1CTpOtM, HKl1V 6mOKYt VOrO pO6OTY, HKIJ.O O6l1,QBa KOwl1Kl1 Henpa-

Bl1mbHO BCTaHOBmeHi Y rOTYBambHl1V Bi,QCiK. 

ni,Q '-IaC nepwOrO Bl1KOpl1CTaHHH npl1ma,Q MO>Ke Bl1,QimHTl1 merKl1V 3anaX Ta ,Ql1M: 4e 4imKOM 

HOpMambHe HBl1IJ.e, a,Q>Ke ,QeHKi '-IaCTl1Hl1 6Yml1 3merKa 3MaIJ.eHi. CKOpO 4e HBl1IJ.e 3Hl1KHe. Le 

He MaTl1Me >KO,QHOrO Bnml1BY Ha pO6OTY npl1ma,QY. 

An> 03Hal70MneHH> 3 tj)yHKl.ie10 npvr0ryBaHH> B 0PH0My K0wvKy PvB. 306pa>eHH> B p03Pini 

«npvr0ryBaHH> B 0PH0My K0wvKy». 

An> 03Hal70MneHH> 3 tj)yHKl.ie10 npvr0ryBaHH> y PB0x K0wvKax PvB. 306pa>eHH> B p03Pini «npvr0-

ryBaHH> y PB0x K0wvKax». <yHKl.i> n0PBil7H0r0 npvr0ryBaHH> M0>e BvK0pvcr0ByBarvc> Pn> npv-

r0ryBaHH> 0PH0r0 np0PyKRy B 060x K0wvKax a60 Pn> 0PH04acH0r0 npvr0ryBaHH> pi3Hvx np0PyKRiB. 

Bl16epiTb HamawTYBaHHH npl1rOTYBaHHH Bi,QnOBi,QHO ,QO Tl1nY Xap'-IOBl1X npO,QYKTiB, nOKma- 

,QeHl1X Y KO>KeH 3 KOwl1KiB. 

K0>Ha rvn0Ba np0rpaMa npvr0ryBaHH> Mae craHPaprHy reMneparypy ra 4ac, ane M0>Ha Hana-

wryBarv reMneparypy ra 4ac npvr0ryBaHH> Bpy4Hy. TeMneparypa npvr0ryBaHH> 3MiH10erbc> 3 

Kp0K0M 5°C. Yac npvr0ryBaHH> 3MiH10erbc> 3 Kp0K0M 1 xBvnvHa. 
Ll06 npvwBvPwvrv Bv6ip reMneparypv ra 4acy npvr0ryBaHH>, HarvcHirb i yrpvMyl7re KH0nKv 

«+» a60 «-». 

TeMneparypy ra 4ac npvr0ryBaHH> M0>Ha 3MiHvrv B 6yPb->Kvl7 M0MeHR. Cn04arKy HarvcHirb KH0-

nKy KepyBaHH> K0wvK0M 1 a60 K0wvK0M 2. n0riM HarvcHirb KH0nKy TEMnEPATYPA/YAC ( ) i 

BcraH0Birb 6a>aHy reMneparypy a60 4ac npvr0ryBaHH>. HarvcHirb KH0nKy CTAPT/nAY3A ( ), 

ll.\06 niPrBepPvrv 3MiHy. 

niP 4ac npvr0ryBaHH> Ha ceHC0pH0My Pvcnne'I (B) BiP06pa>aerbc> 3B0p0rHvl7 BiPniK 4acy npv-

r0ryBaHH>. 

ni,Q '-IaC pO6OTl1 npl1ma,QY CBiTmO BCepe,Ql1Hi rOTYBambHOrO Bi,QCiKY MO>Ke nepiO,Ql1'-IHO BMl1-

KaTl1CH Ta Bl1Ml1KaTl1CH. Le BKa3Yt Ha pO6OTY TepMOCTaTa, HKl1V ni,QTpl1MYt npaBl1mbHY TeM-

nepaTYpY npl1rOTYBaHHH. 
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npvnaP M0>Ha npv3ynvHvrv niP 4ac p060rv, HanpvKnaP, ll.\06 nepeMiwarv iHrpePieHRv niP 4ac 

npvr0ryBaHH>. 

Ll06 npv3ynvHvrv npvr0ryBaHH> Bpy4Hy, HarvcHirb KH0nKy CTAPT/nAY3A (  ). 

npvr0ryBaHH> y Bv6paH0My K0wvKy npv3ynvHvrbc>. B iHw0My K0wvKy npvr0ryBaHH> np0P0B- 
>vrbc>. 

rlKll.\0 6yn0 06paH0 KH0nKy DUAL, npvr0ryBaHH> npv3ynvHvrbc> B 060x K0wvKax. 

nicn> 3aBepweHH> npvr0ryBaHH> npvnaP n0Pae 3ByK0Bvl7 cvrHan, a Ha Pvcnne'I 3'>Bn>erbc> 

Hanvc «End». 

rlKll.\0 iHrpePieHRv He r0r0Bi, P0crarHb0 n0Micrvrv K0wvK Ha3aP y r0ryBanbHvl7 BiPciK i BcraH0-

Bvrv ral7Mep Ha PeKinbKa xBvnvH. npvnaP M0>Ha 0Ppa3y > BvK0pvcr0ByBarv Pn> npvr0ryBaHH> 

iHwvx np0PyKRiB. 

Ha,Qml1wOK Omi"i 3aml1wl1TbCH Ha ,QHi KOwl1Ka. 

Ll06 BvMKHyrv npvnaP Bpy4Hy, HarvcHirb KH0nKy BBiMKHeHH>/BvMKHeHH> ( ). CvcreMa BeHRv-

n>l.i'I 3ynvHvrbc> 4epe3 PeKinbKa ceKyHP. 

CDyHK�iH DUAL 

rlKll.\0 Bv 6a>aere npvr0ryBarv 0PHaK0Bvl7 np0PyKR B 060x K0wvKax, M0>Ha aKRvByBarv tj)yHKl.i10 

DUAL, >Ka 06'ePHye PBi 30Hv r0ryBaHH> B 0PHy. �> tj)yHKl.i> iPeanbH0 niPx0Pvrb Pn> npvr0ry-

BaHH> BenvK0'I KinbK0CRi 'I>i. AvB. 306pa>eHH> y n0cniP0BH0CRi «<yHKl.i> DUAL». 

CDyHK�iH SYNC 

npvnaP Mae tj)yHKl.i10 SYNC, >Ka Pae 3M0ry cvHXp0Hi3yBarv 4ac npvr0ryBaHH> niP 4ac npvr0-

ryBaHH> pi3Hvx np0PyKRiB y PB0x K0wvKax. TaKvM 4vH0M npvr0ryBaHH> np0PyKRiB 3aKiH4vrbc> 

0PH04acH0. AvB. 306pa>eHH> y n0cniP0BH0CRi «<yHKl.i> SYNC». 

K0wvK i3 P0BwvM 4ac0M npvr0ryBaHH> 3anycKaerbc> nepwvM. Ha Pvcnne'I Pn> K0wvKa, ll.\0 ll.\e He 

3anycrvBc>, 3'>Bn>erbc> Hanvc «Hold», P0Kv 4ac npvr0ryBaHH> B 060x K0wvKax He cvHXp0Hi3yerbc>. 

HeMO>Kml1BO Cl1HXpOHi3YBaTl1 '-IaC npl1rOTYBaHHH ,QBOX KOwl1KiB, HKIJ.O npl1rOTYBaHHH B>Ke 

pO3nO'-IaTO. 

npMroTyBaHHH Ha ABoX HpycaX 

M0>Ha BvK0pvcr0ByBarv pewirKv Pn> crB0peHH> PB0x >pyciB B K0>H0My K0wvKy. 

niP 4ac npvr0ryBaHH> Ha PB0x >pycax 4ac npvr0ryBaHH> M0>e 3MiH10Barvc>, 0cKinbKv KinbKicrb 

'I>i B K0wvKax 6inbwa. np0PyKRv, p03Mill.\eHi Ha pewirKax, r0ryBarvMyrbc> wBvPwe, Hi> np0PyK-

rv Ha aHRvnpvrapHvx nnacrvHax, 0cKinbKv B0Hv 3Hax0P>rbc> 6nv>4e P0 HarpiBanbHvx eneMeH-

riB npvnaPy. 
BvK0pvcr0Byl7re Kyx0HHi pyKaBvl.i a60 npvxBarKv, ll.\06 Bvl7H>rv pewirKy 3 K0wvKa. 

3a n0rpe6v np0P0B>yl7re npvr0ryBaHH> np0PyKRiB, p03Mill.\eHvx Ha aHRvnpvrapHvx nnacrvHax. 

Pe>KMMM rpMnH 

Pe>vM rpvn> iPeanbH0 niPx0Pvrb Pn> cMa>eHH> M'>ca, pv6v ra 0B04iB. BcraBre PeK0 3 aHRv-

npvrapHvM n0Kpvrr>M y K0wvK, nepw Hi> n0Knacrv xap40Bi np0PyKRv. Y pe>vMi rpvn> raK0> 

M0>Ha BvK0pvcr0ByBarv pewirKv (H). 
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CDyHK�iH aBToMaTM"lHOro cTpyWyBaHHH 

npvnaP 0cHall.\eHvl7 tj)yHKl.ie10 aBr0Marv4H0r0 crpywyBaHH>, >Ka np0n0Hye crpycvrv a60 ne-

peMiwarv np0PyKRv. nicn> n0n0BvHv np0l.ecy npvr0ryBaHH> npvnaP BvPacrb KinbKa 3ByK0Bvx 

cvrHaniB, a KH0nKa KepyBaHH> BiPn0BiPH0r0 K0wvKa n04He 6nvMarv. Ha Pvcnne'I 6nvMarvMe 

Hanvc «SHA». 
Bvl7Mirb K0wvK i3 BiPciKa Pn> npvr0ryBaHH> ra nepeMiwal7re np0PyKRv. 

nicn> nepeMiwyBaHH> np0PyKRiB BcraBre K0wvK y BiPciK Pn> npvr0ryBaHH>. npvnaP aBr0Marv4-

H0 BiPH0Bvrb npvr0ryBaHH>. 

rlKll.\0 Bv He 6a>aere nepeMiwyBarv iHrpePieHRv, He Bvl7Mal7re K0wvK i3 BiPciKa Pn> npvr0ryBaH-

H> ra Pal7re npvr0ryBaHH10 np0P0B>vrvc>. 

Tl1nOBa npOrpaMa npl1rOTYBaHHH «AeCepTl1» He Mat cpYHK4i"i aBTOMaTl1'-IHOrO CTpYwYBaHHH. 

Pe>KMM O"liKyBaHHH 

�el7 npvnaP 0cHall.\eHvl7 pe>vM0M 04iKyBaHH>. npvnaP nepex0Pvrb y pe>vM 04iKyBaHH> npv-6nv3H0 

nicn> 10 xBvnvH 6e3Pi>nbH0CRi. 

nOPAAM 3 nPMrOTYBAHHJ                                                                 I  

MeHwi iHrpePieHRv n0rpe6y10rb rp0xv K0p0rw0r0 4acy npvr0ryBaHH>, y n0piBH>HHi 3 6inbwvMv 

iHrpePieHRaMv. 

5inbwa KinbKicrb iHrpePieHRiB n0rpe6ye rp0xv P0Bw0r0 4acy npvr0ryBaHH>, a MeHwa KinbKicrb - 

K0p0rw0r0 4acy npvr0ryBaHH>. 

An> 0nrvMi3al.i'I tj)iHanbH0r0 pe3ynbrary i 3a6e3ne4eHH> piBH0MipH0CRi npvr0ryBaHH>, nepeMi-

wal7re MeHwi iHrpePieHRv Ha cepePvHi np0l.ecy npvr0ryBaHH>. 

Ll06 npvr0ryBarv xpycrKy Kapr0nn10, P0Pal7re 0PHy n0>Ky 0ni'I P0 cBi>0'I a60 3aM0p0>eH0'I Kap-

r0nni (Pvc. 16) ra BvK0pvcr0Byl7re aHRvnpvrapHi nnacrvHv (G) 3 K0MnneKRy. 

3aKycKv, ll.\0 r0ry10rbc> y ne4i, M0>Ha raK0> npvr0ryBarv y n0Birp>Hil7 tj)pvr10pHvl.i. 

0nrvManbHa KinbKicrb Pn> npvr0ryBaHH> xpycrK0'I Kapr0nni tj)pi craH0Bvrb npv6nv3H0 1,2 - 1,7 Kr. 
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TMnoBi nporpaMM npMroTyBaHHH 

Y HacrynHil7 ra6nvl.i HaBePeHi rvn0Bi np0rpaMv npvr0ryBaHH>, npvcyrHi Ha ceHC0pH0My Pvcnne'I. 

K0>eH CvMB0n n03Ha4ae rvn0By np0rpaMy npvr0ryBaHH>. K0>Ha np0rpaMa Mae HanawryBaHH> 

reMneparypv i 4acy npvr0ryBaHH>, peK0MeHP0BaHi Ha 0cH0Bi rvny xap40B0r0 np0PyKRy. Yac npv-

r0ryBaHH> 0pieHR0BHvl7, r06r0 3ane>vrb raK0> BiP r0Bll.\vHv i KinbK0CRi iHrpePieHRiB Pn> npvr0ry-

BaHH>. M0>Ha 3MiH10Barv reMneparypy ra 4ac npvr0ryBaHH> rvn0Bvx np0rpaM. 

npOrpaMa 4aC TeMnepaTYpa (°C) CTpYwYBaHHH 

  CraHPapr IHRepBan CraHPapr IHRepBan  

 
 Pe>vMv Grill 15 xB 1-60 xB 200 60-200 raK 

 

 
Kapr0nn> tj)pi 18 xB 1-60 xB 200 150-200 raK 

 

 Pv6a 15 xB 1-60 xB 180 120-200 raK 

 

 
5itj)wreKC/4epB0He 
M'>c0 

20 xB 1-60 xB 190 120-200 raK 

 

 
Kyp>rvHa 30 xB 1-60 xB 200 120-200 raK 

 

 
C0n0P0ll.\i 30 xB 1-60 xB 170 120-200 Hi 

Y HacrynHil7 ra6nvl.i BKa3aHi npv6nv3Hi 3Ha4eHH> 4acy r0ryBaHH> i reMneparypv Pn> pi3Hvx rv-

niB np0PyKRiB: 

Kapr0nn> tj)pi (3aM0p0>eHa) 15-20 xBvnvH 200° 

Kapr0nn> tj)pi (cBi>a) 
20-30 xBvnvH y 3ane>H0CRi BiP p03Mipy 
Kapr0nni 

180° 
200° 

<pi (3 0B04iB) 10-15 xBvnvH 200° 

Kp0Kerv 12-15 xBvnvH 190° 

Kp0Kerv 3 Kyp>rvHv 10 xBvnvH 200° 

Kyp>4i crerHa 20-25 xBvnvH 190° 

5itj)wreKC 10-15 xBvnvH 190° 

T10tj)reni 8 xBvnvH 180° 

KpeBerKv 15-20 xBvnvH 160° 

nvpir 20-30 xBvnvH 160° 

Kiw 25-30 xBvnvH 180° 

Pv6a 15-20 xBvnvH 
160° 
180° 

BiP6vBHa i3 cBvHvHv 10-15 xBvnvH 200° 

CnpiHr-p0nv 10-15 xBvnvH 200° 

0B04i 10-20 xBvnvH 180° 
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nPABMnA TEXHIKM 6E3nEKM nIA "IAC "IMCTKM TA TEXHI"IHOrO 

  O6CnYrOBYBAHHJ                                                                       I

  

• Peryn>pHe i ll.\0PeHHe 4vll.\eHH> P03B0n>e niPrpvMyBarv npvnaP B p06040My 
craHi i n0P0B>yBarv repMiH l70r0 cny>6v. 

• Bci 0nepal.i'I 4vcrKv i rexHi4H0r0 06cnyr0ByBaHH> n0BvHHi BvK0HyBarvc> Ha 
BvMKHeH0My i BiP'ePHaH0My BiP eneKRpv4H0'I p03erKv npvnaPi. 

• BiP'ePHal7re npvnaP BiP eneKRpv4H0'I p03erKv i P04eKal7rec> 0x0n0P>eHH> 
rap>4vx 4acrvH, nepw Hi> BvK0HyBarv 6yPb->Ki 0nepal.i'I 4vcrKv i rexHi4H0r0 
06cnyr0ByBaHH>. 

• 3anvwKv 'I>i a60 0ni'I M0>yrb npvnvnarv P0 HarpiBanbHvx eneMeHRiB i r0ry-
BanbHvx BiPciKiB npvnaPy. nicn> 0x0n0P>eHH> HarpiBanbHvx eneMeHRiB i r0ry-
BanbHvx BiPciKiB np0rpirb 'Ix B0n0r010 rKaHvH010. 

• He BvK0pvcr0Byl7re MeraneBi npePMerv Pn> BvPaneHH> 3anvwKiB 'I>i 3 Harpi-
BanbHvx eneMeHRiB. 

• 3a60p0H>erbc> BvK0pvcr0ByBarv a6pa3vBHi Mv104i 3ac06v a60 Merani4Hi iH-
crpyMeHRv, ll.\06 He n0wKp>6arv a60 He n0wK0Pvrv n0Kpvrr>. 3a60p0H>erbc> 
K0pvcryBarvc> p034vHHvKaMv, ll.\0 3ParHi n0wK0Pvrv nnacrvK. 

• He p036vpal7re npvnaP. BHyrpiwHi 4acrvHv, >KvMv n0rpi6H0 K0pvcryBarvc> 
a60 Mvrv, BiPcyrHi. 

An> 0rpvMaHH> iHtj)0pMal.i'I np0 04vcrKy ra 06cnyr0ByBaHH> npvnaPy 3BepHirbc> P0 306pa>eHb 

y n0cniP0BH0CRi «YvcrKa i P0rn>P». 

"IMcTKa npMnaAy 

- Yvcrirb He3HiMHi 4acrvHv npvnaPy B0n0r010 Hea6pa3vBH010 raH4ipK010, ll.\06 He n0wK0Pvrv 

n0Kpvrr>. Bvrpirb P0cyxa cyx010 raH4ipK010. 

- n04vcrirb r0ryBanbHi BiPciKv (C) npvnaPy Hea6pa3vBH010 raH4ipK010, 3M04eH010 y rennil7 B0Pi. 

Bvrpirb P0cyxa cyx010 raH4ipK010. 

"IMcTKa KOMnoHeHTiB 

AHTl1npl1rapHi nmaCTl1Hl1 i KOwl1Kl1 Bl1rOTOBmeHi i3 aHTl1npl1rapHOrO MaTepiamY: MaTOBiCTb i 

Cmi,Ql1, HKi MO>KYTb 3'HBl1Tl1CH niCmH Tpl1BamOrO Bl1KOpl1CTa HHH, t HOpMambHl1M HBl1IJ.eM i He 

nCYIOTb npO4eC npl1rOTYBaHHH a6O CMaK Xap'-IOBl1X npO,QYKTiB. 

- AHRvnpvrapHi nnacrvHv, pewirKv i K0wvKv M0>Ha Mvrv y n0cyP0Mvl7Hil7 MawvHi. Ll06 n0P0B- 

>vrv repMiH Cny>6v aHRvnpvrapH0r0 n0Kpvrr>, peK0MeHPyerbc> Mvrv aHRvnpvrapHi nnacrv-

Hv, pewirKv, K0wvK 1 (D) i K0wvK 2 (F) Bpy4Hy. BvK0pvcr0Byl7re Mvl7Hvl7 3aci6 Pn> n0cyPy i 

M'>Ky Hea6pa3vBHy ry6Ky. 

BMBIA 3 EKCnnYATAL.I1  

Y pa3i BvBePeHH> npvnaPy 3 eKCnnyaral.i'I BiP'ePHal7re BvnKy >vBneHH> BiP eneKRpv4H0'I p03erKv. 

Y BvnaPKy yrvni3al.i'I He06xiPH0 3a6e3ne4vrv p03PineHH> MarepianiB, >Ki BvK0pvcr0ByBanvc> y 

Bvp06Hvl.rBi npvnaPy, ra 'Ix nepep06Ky 3ane>H0 BiP 'Ix cKnaPy ra n0n0>eHb 3aK0HiB, ll.\0 Pi10rb y 

Kpa'IHi BvK0pvcraHH>. 
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nIAKA3KM AnJI BMPIWEHHJI AEJIKMX nPO6nEM  
 

npO6meMl1 �MOBipHi npl1'-Il1Hl1 Bl1piweHHH 

npvnaP He npal.10e. BvnKa He BcraBneHa B 
eneKRpv4Hy p03erKy. 

BcraBre BvnKy B eneKRpv4Hy p03erKy, 
0cHall.\eHy 3a3eMneHH>M. 

Yac npvr0ryBaHH> He 
BcraH0BneH0. 

HarvcHirb KH0nKy TEMnEPATYPA/ 
YAC ( ) i BcraH0Birb 6a>aHvl7 4ac 
npvr0ryBaHH>. 

K0wvK BCRaBneHvl7 
HenpaBvnbH0. 

npaBvnbH0 BCRaBre K0wvK y r0ryBanbHvl7 
BiPciK. XapaKRepHvl7 3ByK «Knal.» 
cBiP4vrvMe np0 npaBvnbHy ycraH0BKy 
(Pvc. 19). 

IHrpePieHRv He r0r0Bi. KinbKicrb iHrpePieHRiB 
BcepePvHi K0wvKa 
3aHaPr0 BenvKa. 

n0KnaPirb MeHwe iHrpePieHRiB y K0wvK. 
MeHwa KinbKicrb iHrpePieHRiB a60 
Ppi6Hiwi wMar04Kv r0ry10rbc> 6inbw 
piBH0MipH0. 

BcraH0BneHa 
reMneparypa 3aHaPr0 
Hv3bKa. 

HarvcHirb KH0nKy TEMnEPATYPA/YAC 
( ) i BcraH0Birb Bvll.\y reMneparypy 
npvr0ryBaHH>. AvB. KHvry pel.enriB. 

BcraH0BneHvl7 4ac 
npvr0ryBaHH> 3aHaPr0 
K0p0rKvl7. 

HarvcHirb KH0nKy TEMnEPATYPA/ 
YAC ( ) i BcraH0Birb P0Bwvl7 4ac 
npvr0ryBaHH>. AvB. KHvry pel.enriB. 

IHrpePieHRv 
npvr0ryBanvc> 
He0PH0piPH0. 

Ae>Ki rvnv iHrpePieHRiB 
He06xiPH0 nepeMiwyBarv 
PeKinbKa pa3iB niP 4ac 
npvr0ryBaHH>. 

IHrpePieHRv, ll.\0 3Hax0P>rbc> 3Bepxy 
a60 >Ki n0Kpvri iHwvMv iHrpePieHRaMv 
(Kapr0nne10), He06xiPH0 nepeMiwyBarv 
niP 4ac npvr0ryBaHH>. 

CMa>eHi 3aKycKv He 
xpycrKi. 

BvK0pvcr0Byerbc> 
rvnv 3aKyc0K, >Ki 
n0BvHHi r0ryBarvc> 
rpaPvl.il7HvMv 
Mer0PaMv. 

BvK0pvcr0Byl7re 3aKycKv, >Ki r0ry10rbc> y 
ne4i, a60 3Mall.\yl7re 3aKycKv 0nie10, nepw 
Hi> n0Micrvrv 'Ix y K0wvK. 

BcraBre y K0wvK aHRvnpvrapHy 
nnacrvHy, ll.\06 n0cvnvrv xpycrKicrb 
crpaB. 

K0wvK n0BHicr10 
He BcraBn>erbc> y 
r0ryBanbHvl7 BiPciK. 

KinbKicrb iHrpePieHRiB 
BcepePvHi K0wvKa 
3aHaPr0 BenvKa. 

n0KnaPirb MeHwe iHrpePieHRiB y K0wvK. 
MeHwa KinbKicrb r0ryerbc> 6inbw 
piBH0MipH0. 

K0wvK BCRaBneHvl7 
HenpaBvnbH0 y 
r0ryBanbHvl7 BiPciK. 

npaBvnbH0 BCRaBre K0wvK y r0ryBanbHvl7 
BiPciK. XapaKRepHvl7 3ByK «Knal.» 
cBiP4vrvMe np0 npaBvnbHy ycraH0BKy 
(Pvc. 19). 

 

 

 

 

 

 
159 

 U
A

 
 



npO6meMl1 �MOBipHi npl1'-Il1Hl1 Bl1piweHHH 

3 npvnaPy Bvx0Pvrb 
6invl7 PvM. 

BvK0Hyerbc> 
npvr0ryBaHH> >vpHvx 
iHrpePieHRiB. 

niP 4ac npvr0ryBaHH> 6inbw >vpHvx 
iHrpePieHRiB, y K0wvKy HaK0nv4yerbc> 
6inbwe 0ni'I. niP 4ac npvr0ryBaHH> 
0ni> BvPin>e 6inbwe 6in0r0 PvMy, Hi> 
3a3Bv4al7. �e He Mae >0PH0r0 BnnvBy 
Ha npvr0ryBaHH> iHrpePieHRiB a60 Ha 
npvnaP. 

Y K0wvKy 3Hax0P>rbc> 
3anvwKv >vpy BiP 
n0nepePHix npvr0ryBaHb. 

5invl7 PvM cnpv4vHeHvl7 HarpiBaHH>M 
>vpy a60 0ni'I, >Ki 3Hax0P>rbc> y 
K0wvKy. PerenbH0 4vcrirb K0wvK nicn> 
BvK0pvcraHH>. 

CBi>a Kapr0nn>, 
n0pi3aHa c0n0MK010, 
cMa>vrbc> 
HepiBH0MipH0. 

BvK0pvcr0ByBaHvl7 rvn 
Kapr0nni He niPx0Pvrb 
Pn> tj)pvr10pHvl.i. 

BvK0pvcr0Byl7re cBi>y Kapr0nn10 i 
nepeBepral7re 'I'I niP 4ac npvr0ryBaHH>. 

Cn0nicKyl7re i 
np0cywyl7re Kapr0nn10, 
nepw Hi> cMa>vrv 'I'I. 

Cn0nicKyl7re Kapr0nn10 i BvPan>l7re 
yBecb Kp0xManb, >Kvl7 3'>Bn>erbc> Ha 
n0BepxHi Kapr0nni. 

CBi>a Kapr0nn>, 
n0pi3aHa c0n0MK010, 
He Bvx0Pvrb xpycrK010 
nicn> cMa>eHH> y 
tj)pvr10pHvl.i. 

XpycrKicrb cMa>eH0'I 
Kapr0nni 3ane>vrb 
BiP KinbK0CRi B0Pv, ll.\0 
Micrvrbc> B Kapr0nni, i 
KinbK0CRi 0ni'I, Hanvr010 y 
tj)pvr10pHvl.10. 

nepeK0Hal7rec>, ll.\0 B0Pa Ha n0BepxHi 
Kapr0nni P06pe BvcyweHa, nepw Hi> 
P0Parv 0ni10. 

An> 0rpvMaHH> 6inbw0'I xpycrK0CRi pi>re 
Kapr0nn10 Ha c0n0MKy MeHw0r0 p03Mipy. 

A0Pal7re rpiwKv P0ParK0B0'I 0ni'I, ll.\06 
0rpvMarv 6inbwy xpycrKicrb. 

BcraBre y K0wvK aHRvnpvrapHy 
nnacrvHy, ll.\06 n0cvnvrv xpycrKicrb 
crpaB. 

E1  3BepHirbc> P0 aBr0pv30BaH0r0 �eHRpy 
cepBicH0r0 06cnyr0ByBaHH>. E2 

E3 

E4 

E9 
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OSTRZEZENlA DOTYCZJ\CE BEZPlECZENSTWA  

NALEZY ZAPOZNAé Sl� UWAZNlE Z lNSTRUKCJ,c PRZED UZYClEM. 
• Urzqdzenie zostaHo wyprodukowane zgodnie z obowiqzujqcymi normami eu-

ropejskimi i jest zabezpieczone we wszystkich cz�sciach potencjalnie niebez-
piecznych dla uzytkownika. Urzqdzenia uzywaé tylko do celòw, do ktòrych zosta-
Ho zaprojektowane, aby uniknqé mozliwych obrazen i szkòd. Niniejszq instrukcj� 
przechowywaé w zasi�gu r�ki, aby mòc korzystaé z niej w przyszHosci. W przy-
padku decyzji o zbyciu urzqdzenia na inne osoby, nalezy zawsze pami�taé o 
przekazaniu niniejszej instrukcji. 

• Urzqdzenie zostaHo przygotowane do uzywania w srodowisku domowym lub po-
dobnym, jak na przykHad: 

- w miejscach wyznaczonych do gotowania przez personel w sklepach, biurach i 
w innych miejscach wykonywania pracy; 

- w gospodarstwach; 
- w hotelach, motelach, bed & breakfast i innych strukturach mieszkalnych (do 

uzywania przez gosci). 
• Nie uzywaé urzqdzenia do celòw innych niz podane w niniejszej instrukcji obsHugi. 

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za bH�dne zastosowanie urzqdzenia i za 
zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji. NieprawidHowe 
zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasni�cie wszelkich form gwarancji. 

• Zaleca si� zachowaé oryginalne opakowanie, poniewaz bezpHatny serwis nie jest 
przewidziany w przypadku awarii powstaHych w wyniku nieodpowiedniego opako-
wania produktu w czasie transportu do Autoryzowanego Centrum Serwisowego. 

• W celu zachowania bezpieczenstwa urzqdzenia uzywaé wyHqcznie oryginalnych 
cz�sci zamiennych i akcesoriòw, zatwierdzonych przez producenta. 

• Urzqdzenie speHnia wymagania Rozporzqdzenia (WE) nr 1935/2004 z dn. 
27.10.2004 r, dotyczqcego materiaHòw przeznaczonych do kontaktu z zywnosciq. 

 Zagrozenia dla dzieci 

• Nie pozostawiaé elementòw opakowania w miejscu dost�pnym dla dzieci, ponie-
waz stanowiq potencjalne zròdHo zagrozenia. 

• Urzqdzenie nadaje si� do uzytkowania przez dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz 
przez osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub men-
talnych, jak ròwniez przez osoby nieposiadajqce odpowiedniego doswiadcze-
nia lub wiedzy, pod warunkiem, ze korzystajq one z urzqdzenia pod kierunkiem 
osoby odpowiedzialnej lub otrzymaHy i zrozumiaHy odpowiednie instrukcje oraz 
ostrzezenia o zagrozeniach, jakie mogq wiqzaé si� z korzystaniem z urzqdzenia. 

• Nalezy nadzorowaé dzieci i upewnié si�, ze nie bawiq si� urzqdzeniem. 
• Urzqdzenie i jego przewòd przechowywaé poza zasi�giem dzieci ponizej 8. roku 

zycia. 
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• Nie pozostawiaé wiszqcego przewodu zasilania w miejscu, gdzie mògHby zostaé 
chwycony przez dzieci. 

• Urzqdzenie odkHadaé w taki sposòb, aby rozgrzane elementy nie pozostawaHy w 
zasi�gu dzieci. 

• Czynnosci zwiqzane z czyszczeniem i utrzymaniem wykonywane przez uzyt-
kownika nie powinny byé wykonywane przez dzieci, chyba ze ukonczyHy one 8 
lat lub pracujq pod nadzorem. 

• W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwié 
jego uzycie poprzez odci�cie przewodu zasilania. Zaleca si� ponadto uniesz-
kodliwienie tych komponentòw urzqdzenia, ktòre mogq stwarzaé zagrozenie, 
zwHaszcza dla dzieci, ktòre mogHyby wykorzystaé urzqdzenie do zabawy. 

 Zagrozenia wynikajctce z uzywania energii elektrycznej 

• Przed podHqczeniem urzqdzenia do sieci sprawdzié, czy wartosci napi�cia, po-
dane na tabliczce z danymi na spodzie urzqdzenia, odpowiadajq wartosciom 
miejscowej sieci elektrycznej. 

• Wykorzystywanie elektrycznych przedHuzaczy nie posiadajqcych zatwierdzenia 
producenta urzqdzenia moze skutkowaé powstaniem szkòd i wypadkòw. 

• Urzqdzenie podHqczaé do gniazda posiadajqcego uziemienie. 
• Nie podHqczaé do tego samego gniazda elektrycznego innych urzqdzen o duzej 

mocy (piecyki, zelazka, grzejniki itp.). Niebezpieczenstwo przeciqzenia elek-
trycznego. 

• Nie pozostawiaé bez nadzoru urzqdzenia podHqczonego do sieci elektrycznej. 
• Nalezy unikaé kontaktu cz�sci pod napi�ciem z wodq. Ryzyko zwarcia i/lub po-

razenia elektrycznego. 
• Nie zanurzaé urzqdzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w in-

nych pHynach. 
• Nie obsHugiwaé urzqdzenia mokrymi lub wilgotnymi dHonmi lub b�dqc boso. 
• Unikaé stykania przewodu zasilania z tnqcymi elementami lub ostrymi kraw�-

dziami. 
• Nie ciqgnqé za przewòd zasilania ani za urzqdzenie w celu wysuni�cia wtyczki z 

gniazda elektrycznego. 
• Na czas nieuzytkowania, urzqdzenie wyHqczyé i odHqczyé przewòd zasilania od 

gniazda elektrycznego. 
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 Uwaga - szkody materialne 

• Przed uzyciem wysunqé caHkowicie przewòd elektryczny zasilania. 
• Nie ustawiaé urzqdzenia na bardzo gorqcych powierzchniach lub w poblizu 

otwartego ognia, aby nie uszkodzié obudowy. 
• Nie ustawiaé urzqdzenia w poblizu materiaHu Hatwopalnego (np.: tkaniny, zasHony). 
• Nie umieszczaé urzqdzenia ani przewodu zasilajqcego na gorqcych kuchenkach 

elektrycznych lub gazowych, jak ròwniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchen-
ki mikrofalowej lub pieca elektrycznego. 

• Nalezy wybraé miejsce odpowiednio oswietlone, czyste i z Hatwym dost�pem do 
gniazda elektrycznego. 

• Umiescié urzqdzenie na pHaskiej, stabilnej i odpornej na temperatur� powierzchni. 
• Nie pozostawiaé urzqdzenia przyHqczonego do sieci elektrycznej bez dozoru. 
• Zapobiegaé stykaniu si� przewodu elektrycznego zasilania z gorqcymi po-

wierzchniami. 
• Urzqdzenia nie nalezy zasilaé za pomocq timeròw zewn�trznych lub oddziel-

nych instalacji sterowanych na odlegHosé. 
• Jesli podczas pracy urzqdzenie wydziela duzo dymu, urzqdzenie odHqczyé od 

gniazda elektrycznego. Zwròcié si� do najblizszego upowaznionego centrum 
serwisu technicznego, aby rozwiqzaé problem. 

• Nigdy nie umieszczaé zadnych przedmiotòw na urzqdzeniu. 
• Nie uruchamiaé urzqdzenia ,na pusto". 
• Nie uzywaé urzqdzenia na zewnqtrz. 
• Nie wystawiaé urzqdzenia na dziaHanie czynnikòw atmosferycznych (n.p.: 

deszcz, sHonce). 

 Zagrozenia wynikajctce z innych przyczyn 

• Aby podniesé urzqdzenie, chwycié jego korpus. 
• Urzqdzenie nie powinno byé uzywane, jezeli zostaHo upuszczone lub jezeli 

zawiera widoczne znaki uszkodzenia. Nie uzywaé urzqdzenia w sytuacji, gdy 
przewòd zasilania lub wtyczka sq uszkodzone lub urzqdzenie jest wadliwe. 
Wszystkie naprawy, wHqczajqc w to wymian� przewodu zasilajqcego, powinny 
byé wykonywane wyHqcznie przez Serwis Techniczny lub przez upowaznionych 
technikòw, w sposòb zapobiegajqcy jakiemukolwiek zagrozeniu. 

Aby zutylizowaé produkt w mysl Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-

znaé si� z broszurq doHqczonq do produktu. 

• NALEZY ZACHOWAé lNSTRUKCJI;. 

Zuiycie energii w trybie gotowosci: 0,5 W 
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 OSTRZEZENlA DOTYCZJ\CE BEZPlECZENSTWA UZYTKOWANlA  

• Urzqdzenie ustawié w odlegHosci co najmniej 20 cm od bokòw i 50 cm na wyso-
kosé od scian, mebli lub innych urzqdzen. 

• Przed uruchomieniem urzqdzenia nalezy zawsze sprawdzié, czy kosze sq pra-
widHowo wHozone do komory do smazenia. 

• Produkty umieszczaé tylko i wyHqcznie w koszu, aby zapobiec stykaniu si� po-
traw z grzaHkami elektrycznymi. 

• Maksymalna pojemnosé jednego kosza wynosi ok. 5,5 l. 
• W koszu nalezy umiescié ilosé zywnosci mniejszq niz pojemnosé maksymalna. 
• Do kazdego kosza nalezy wlaé maksymalnie jednq Hyzk� oleju. Zagrozenie po-

zarem. 
• Jesli jest to konieczne do celòw kulinarnych, dodawaé maHe porcje pHynu. Za-

wsze przed dodaniem wi�kszej ilosci sprawdzié, czy pHyn zostaH wchHoni�ty 
przez skHadniki staHe. 

• Po wHozeniu koszy do komory smazenia nie nalezy napeHniaé ich wodq. 
• Przed uruchomieniem urzqdzenia nalezy sprawdzié, czy w koszach i komorach 

smazenia nie znajdujq si� ciaHa obce. 
• Aby uniknqé uszkodzenia urzqdzenia, nie wkHadaé do koszy metalowych przybo-

ròw ani przedmiotòw. 

•  Uwaga: gorqca powierzchnia. 

• Podczas gotowania, z wlotu powietrza lub komòr smazenia urzqdzenia moze 
wydostawaé si� gorqca para. DHonie i twarz trzymaé z dala od wlotu powietrza i 
komòr smazenia. 

• Po usuni�ciu kosza z komory smazenia, wydobywa si� z niego ròwniez powie-trze 
i gorqce opary. DHonie i twarz trzymaé z dala od komory pieczenia. 

•  Nie dotykaé koszy, nieprzywierajqcych pHyt, kratek, metalowych cz�sci komòr 
smazenia ani elementòw grzewczych podczas pracy urzqdzenia oraz w ciqgu kil-
ku minut po wyHqczeniu. Zaczekaé na caHkowite schHodzenie gorqcych cz�sci. 

• Aby uniknqé przegrzania, nigdy nie przykrywaé urzqdzenia podczas pracy, po-
niewaz mogHoby to spowodowaé niebezpieczny wzrost temperatury. 

• Nigdy nie zasHaniaé wlotu powietrza podczas pracy urzqdzenia, aby uniknqé 
szkòd materialnych i/lub przegrzania urzqdzenia. 

• Trzymaé kosze wyHqcznie za uchwyt. Aby wyjqé kosze, nieprzywierajqce pHyty 
lub kratki uzywaé uchwytòw do garnkòw lub sciereczek. 

• Przed przeniesieniem urzqdzenia nalezy wyjqé skHadniki z koszy. Upewnié si�, 
ze urzqdzenie jest wyHqczone i odHqczone od gniazda elektrycznego. 

• Podczas wyjmowania produktòw spozywczych nie nalezy odwracaé koszy dnem 
do gòry; z koszy mogHyby wydostaé si� pozostaHosci gorqcego oleju. Niebezpie-
czenstwo poparzenia. 
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• Do zdejmowania zywnosci z koszy, pHyt nieprzywierajqcych lub kratek nie uzy-
waé metalowych narz�dzi. 

• Sprawdzié, czy przygotowane w urzqdzeniu potrawy majq kolor zHocisty, a nie 
brqzowy albo czarny. Usunqé z potraw ewentualne oznaki przypalenia. 

OPlS URZJ\DZENlA  

Urzqdzenie moze byé uzywane do smazenia potraw staHych. Nie uzywaé urzqdzenia do smaze-

nia potraw pHynnych. Jesli dodana zostanie zbyt duza ilosé pHynu, moze on si� wylaé i uszkodzié 

urzqdzenie. 

A - Korpus urzqdzenia F - Kosz 2 

B - Ekran dotykowy G - Nieprzywierajqce pHyty 

C - Komory smazenia H - Kratki 

D - Kosz 1 I - Przewòd zasilania 

E - Uchwyty koszy J - Wlot powietrza 

OPlS EKRANU DOTYKOWEGO  
 

ZDEFlNlOWANE PROGRAMY SMAZENlA 

 Przycisk 

 
 Grill 

 Frytki 

 

 Ryby 

 Befsztyk/czerwone mi�so 

 Kurczak 

 

 
Desery 
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PRZYClSKl FUNKCYJNE 

 Przycisk Opis 

 

 Przycisk START/PAUZA Uruchamia lub wstrzymuje smazenie. 

 

 

 
Przycisk SYNC 

Umozliwia zsynchronizowanie ròznych czasòw 
smazenia dla dwòch koszy, aby smazenie 
zakonczyHo si� w tym samym momencie. 

 

 

 
Przycisk DUAL 

Umozliwia zastosowanie programu smazenia 
i ustawien wybranych dla jednego kosza 
ròwniez do kosza drugiego. Dzi�ki temu dwie 
strefy smazenia stajq si� jednq, idealnq do 
przygotowywania duzych ilosci potraw. 

 

 
Przycisk wHqczania/wyHqczania Umozliwia wHqczanie i wyHqczanie urzqdzenia. 

 

 Przycisk sterowania koszem 1 
Umozliwia wybòr zqdanych ustawien smazenia 
dla kosza 1. 

 

 Przycisk sterowania koszem 2 
Umozliwia wybòr zqdanych ustawien smazenia 
dla kosza 2. 

 

 
 

 
Przycisk TEMPERATURA/CZAS 

Nacisnqé jeden raz, aby r�cznie ustawié 
temperatur� smazenia. Nacisnqé dwa razy, 
aby r�cznie ustawié czas smazenia. Naciskaé 
przyciski + lub -, aby zwi�kszyé lub zmniejszyé 
temperatur� lub czas smazenia. 

Dane identyikacyjne 

Na tabliczce znamionowej umieszczonej na podstawie urzqdzenia podane zostaHy nast�pujqce 

dane identyfikacyjne: 
• konstruktor i znak CE 

• model [Mod.] 

• numer seryjny [SN] 

• napi�cie elektryczne zasilania [V] i cz�stotliwosé [Hz] 

• pobierana moc elektryczna [W] 

• numer serwisu 

Przy ewentualnych kontaktach z Autoryzowanym Centrum Serwisowym, nalezy podaé model i 

numer seryjny urzqdzenia. 
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lNSTRUKCJA UZYTKOWANlA  

Pierwsze uzycie 

Aby przygotowaé urzqdzenie do uzycia, zapoznaé si� z ilustracjami w sekcji ,Czynnosci wst�pne". 

Przed pierwszym uiyciem urzédzenia naleiy umyé zdejmowane elementy, ktòre stykajé si� z 

artykutami spoiywczymi (Rys. 7). 

Obstuga 

Urzqdzenie wyposazone jest w dwa kosze, kosz 1 (D) i kosz 2 (F) do smazenia. Mozna smazyé 

potrawy w obu kosza lub uzywaé tylko jednego z nich. 

Nieprzywierajqce pHyty (G) pozwalajq na zwi�kszenie chrupkosci potraw. Stosowanie nieprzywie-

rajqcych pHyt jest opcjonalne. 

Kratki (H) umozliwiajq utworzenie podwòjnej pòHki w kazdym koszu, aby przygotowaé jednoczesnie 

do czterech potraw. Stosowanie kratek jest opcjonalne. 

Aby uzyskaé informacje o mozliwosci Hqczenia akcesoriòw, nalezy zapoznaé si� z ilustracjami w 

sekwencji ,Akcesoria". 

Urzédzenie jest wyposaione w zabezpieczenie, ktòre uniemoiliwia jego prac�, jesli oba ko-

sze nie sé prawidtowo wtoione do komory smaienia. 

Podczas pierwszego uiycia urzédzenie moie wydzielaé lekki zapach i niewielké ilosé dymu. 

Jest to catkowicie normalne zjawisko, poniewai niektòre cz�sci zostaty lekko nasmarowa-

ne, i po kròtkim czasie zanika. Nie wywiera to iadnego skutku dla dziatania urzédzenia. 

W przypadku funkcji pojedynczego smazenia, zapoznaé si� z ilustracjami w sekwencji ,Smazenie 

pojedyncze". 

W przypadku funkcji podwòjnego smazenia zapoznaé si� z ilustracjami w sekwencji ,Smazenie 

podwòjne". Funkcja smazenia podwòjnego moze byé uzywana do smazenia tej samej potrawy w 

obu koszach lub do smazenia ròznych potraw w tym samym czasie. 

Wybraé ustawienia smaienia w zaleinosci od rodzaju iywnosci w kaidym koszu. 

Kazdy zdefiniowany program smazenia ma domyslnq temperatur� i czas wykonania, ale tempera-

tura i czas smazenia mogq byé ustawione r�cznie. Temperatura smazenia b�dzie si� zmieniaé w 

odst�pach co 5°C. Czas smazenia b�dzie si� zmieniaé w odst�pach co 1 minut�. 
Aby zwi�kszyé szybkosé wyboru temperatury i czasu smazenia, przytrzymaé nacisni�te przyciski 

+ lub -. 

Temperatur� i czas smazenia mozna zmienié w dowolnym momencie. Najpierw nacisnqé przy-

cisk sterujqcy koszykiem 1 lub koszykiem 2. Nast�pnie nacisnqé przycisk TEMPERATURA/CZAS (

) i ustawié zqdanq temperatur� lub czas smazenia. Nacisnqé przycisk START/PAUZA (  ), 

aby potwierdzié zmian�. 

Podczas smazenia na wyswietlaczu dotykowym (B) wyswietlany jest czas smazenia, ktòry si� 

zmniejsza. 

Podczas pracy urzédzenia swiatto wewnétrz komory do smaienia moie si� okresowo wté-

czaé i wytéczaé. Oznacza to zadziatanie termostatu, ktòry utrzymuje prawidtowé tempera-

tur� smaienia. 

Urzqdzenie mozna podczas pracy ustawié w trybie pauzy, na przykHad na uzytek wymieszania 

produktòw podczas smazenia. 
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Aby r�cznie przerwaé proces smazenia, nacisnqé przycisk START/PAUZA (  ). 

Wybrany kosz przerwie smazenie. W drugim koszu smazenie b�dzie kontynuowane. W 

przypadku wybrania przycisku DUAL oba kosze przerwq smazenie. 

Po zakonczeniu smazenia urzqdzenie wydaje sygnaH dzwi�kowy, a na wyswietlaczu pojawia si� 

napis ,End". 

Jezeli produkty nie sq gotowe, nalezy ponownie umiescié kosz w komorze smazenia i ustawié cza-

somierz na kilka minut. Urzqdzenie moze zostaé niezwHocznie ponownie uzyte do przygotowania 

kolejnych potraw. 

Ewentualny nadmiar oleju zostanie zebrany na dnie kosza. 

Aby wyHqczyé urzqdzenie r�cznie, nacisnqé przycisk wHqczania/wyHqczania ( ). Chwil� pòzniej 

wyHqczy si� system wentylacji. 

Funkcja DUAL 

W przypadku smazenia tych samych potraw w obu koszach, mozna aktywowaé funkcj� DUAL, 

ktòra zamienia dwie strefy smazenia w jednq, idealnq do smazenia duzych ilosci skHadnikòw. Patrz 

ilustracje w sekwencji ,Funkcja DUAL". 

Funkcja SYNC 

Urzqdzenie jest wyposazone w funkcj� SYNC, ktòra umozliwia synchronizacj� czasu smazenia, gdy 

w dwòch koszach majq byé smazone ròzne potrawy. W ten sposòb potrawy b�dq smazone w tym 

samym czasie. Patrz ilustracje w sekwencji ,Funkcja SYNC". 

Kosz z dHuzszym czasem smazenia uruchamia si� jako pierwszy. Na wyswietlaczu pojawia si�  

napis ,Hold" dla kosza, ktòry nie zostaH jeszcze uruchomiony, az do momentu 

zsynchronizowania czasòw smazenia obu koszy. 

Nie moina zsynchronizowaé czasòw smaienia obu koszy, gdy smaienie zostato jui uru-

chomione. 

Smazenie na podwojnej potce 

Mozna uzyé kratek, aby w kazdym koszu utworzyé podwòjnq pòHk�. 

Podczas smazenia na podwòjnej pòHce czasy smazenia mogq si� ròznié, poniewaz ilosé zywno-

sci w koszach jest wi�ksza. Zywnosé umieszczona na kratkach, znajdujqca si� blizej elementòw 

grzewczych urzqdzenia, b�dzie si� smazyé szybciej niz zywnosé na pHytach nieprzywierajqcych. Aby 

usunqé kratk� z kosza, uzyé uchwytòw lub szmatek. 
W razie potrzeby kontynuowaé smazenie zywnosci umieszczonej na pHytach nieprzywierajqcych. 

Tryb grilla 

Tryb grilla przeznaczony jest do grillowania mi�sa, ryb i warzyw. Przed wHozeniem potrawy, wHozyé 

do kosza nieprzywierajqcq pHyt� . W trybie grillowania mozna ròwniez uzywaé kratek (H). 

Funkcja automatycznego potrzctsania 

Urzqdzenie jest wyposazone w funkcj� automatycznego potrzqsania, ktòra sugeruje potrzqsanie lub 

mieszanie potraw. W poHowie smazenia urzqdzenie wyemituje kilka sygnaHòw dzwi�kowych, a przy-

cisk sterujqcy odpowiednim koszem zacznie migaé. Na wyswietlaczu b�dzie migaé napis ,SHA". 

Wyjqé kosz z komory smazenia i wymieszaé potrawy. 

Po wymieszaniu potraw, wHozyé ponownie kosz do komory smazenia. Urzqdzenie wznawia auto-

matycznie smazenie. 
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Jesli nie chcemy mieszaé skHadnikòw, nie wyjmowaé kosza z komory smazenia i kontynuowaé 

smazenie. 

Wst�pnie ustawiony program smaienia ,,Desery" nie posiada funkcji automatycznego po-

trzésania. 

Tryb gotowosci 

Urzqdzenie posiada tryb gotowosci. Urzqdzenie przechodzi w tryb gotowosci po okoHo 10 minutach 

nieuzywania. 

WSKAZOWKl DOTYCZJ\CE PRZYGOTOWYWANlA POTRAW  

Mniejsze produkty wymagajq kròtszego czasu smazenia, niz produkty wi�ksze. 

Wi�ksza ilosé produktòw wymaga dHuzszego czasu przygotowania, natomiast mniejsza ilosé, cza-su 

kròtszego. 

Wymieszanie maHych produktòw w poHowie czasu smazenia optymalizuje koncowy rezultat i za-

pewnia ròwnomierne smazenie. 

Aby uzyskaé chrupkosé, surowe lub mrozone ziemniaki skropié olejem (Rys. 16) i uzyé doHqczo-

nych w zestawie nieprzywierajqcych pHyt (G). 

Przekqski do przygotowania w piekarniku mogq byé ròwniez przygotowywane we frytkownicy bez-

tHuszczowej. 

Optymalna ilosé ziemniakòw do przygotowania chrupkich frytek to ok. 1,2 - 1,7 kg. 

Zdeiniowane programy gotowania 

W ponizszej tabeli zostaHy podane na ekranie dotykowym zdefiniowane programy smazenia. 

Kazdy z symboli odpowiada zdefiniowanemu programowi smazenia. Temperatura i czas programu 

odpowiadajq wartosciom zalecanym dla danego rodzaju zywnosci. Czas smazenia jest orienta-

cyjny; zalezy od grubosci i ilosci przygotowanej potrawy. Czas i temperatur� smazenia mozna 
zmieniaé ròwniez w przypadku programòw smazenia zdefiniowanych. 

Program Czas Temperatura (°C) 
Potrzésa-

nie 
  

Domyslny 
PrzedziaH 
czasowy 

Domyslny 
PrzedziaH 
czasowy 

 

 
 Tryb grilla 15 min 1-60 min. 200 60-200 tak 

 

 
Frytki 18 min 1-60 min. 200 150-200 tak 

 

 Ryby 15 min 1-60 min. 180 120-200 tak 

 

 
Befsztyk/czerwone mi�so 

20 min 1-60 min. 190 120-200 tak 

 

 
Kurczak 30 min 1-60 min. 200 120-200 tak 

 

 
Desery 30 min 1-60 min. 170 120-200 nie 
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Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury smazenia dla ròznych rodzajòw zyw-

nosci: 

Frytki (mrozone) 15 - 20 minut 200° 

Frytki (swieze) 20 - 30 minut, w zaleznosci od rozmiaru 
180° 
200° 

Potrawy smazone (warzywa) 10 - 15 minut 200° 

Nuggetsy 12 - 15 minut 190° 

Nuggetsy z kurczaka 10 minut 200° 

Udka z kurczaka 20 - 25 minut 190° 

Stek 10 - 15 minut 190° 

Pulpety 8 minut 180° 

Homarce 15 - 20 minut 160° 

Ciasto 20 - 30 minut 160° 

Tarta 25 - 30 minut 180° 

Ryby 15 - 20 minut 
160° 
180° 

Kotlet wieprzowy 10 - 15 minut 200° 

Roladki wiosenne 10 - 15 minut 200° 

Warzywa 10 - 20 minut 180° 

 OSTRZEZENlA DOTYCZJ\CE BEZPlECZENSTWA PODCZAS 

   CZYSZCZENlA l KONSERWACJl  

• Regularne, codzienne czyszczenie pozwoli utrzymaé urzqdzenie w dobrym sta-
nie i wydHuzy jego zywotnosé. 

• Wszystkie ponizsze czynnosci czyszczenia i konserwacji nalezy wykonywaé po 
wyHqczeniu urzqdzenia i po wysuni�ciu wtyczki z gniazda elektrycznego. 

• Przed rozpocz�ciem jakichkolwiek czynnosci czyszczenia i konserwacji, odHq-
czyé urzqdzenie od gniazda elektrycznego. Odczekaé na schHodzenie rozgrza-
nych cz�sci. 

• Resztki jedzenia lub oleju mogq przykleié si� do elementòw grzewczych i komòr 
smazenia urzqdzenia. Po ostygni�ciu elementòw grzewczych i komòr smazenia 
wyczyscié je wilgotnq sciereczkq. 

• Nie uzywaé metalowych narz�dzi do usuwania resztek jedzenia z elementòw 
grzewczych. 

• Nie uzywaé sciernych detergentòw ani metalowych przedmiotòw, aby nie zary-
sowaé ani nie uszkodzié obudowy. Nigdy nie stosowaé rozpuszczalnikòw, ktòre 
mogq zniszczyé cz�sci z tworzyw sztucznych. 

• Nie rozmontowywaé urzqdzenia. Brak jest cz�sci wewn�trznych do uzywania lub 
czyszczenia. 

Informacje na temat czyszczenia i konserwacji urzqdzenia znajdujq si� na ilustracjach w sekcji 

,Czyszczenie i konserwacja". 
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Czyszczenie urzctdzenia 

- StaHe elementy urzqdzenia czyscié wilgotnq mi�kkq sciereczkq, aby nie uszkodzié obudowy. 

Osuszyé suchq szmatkq. 

- Komory smazenia (C) urzqdzenia wyczyscié za pomocq mi�kkiej sciereczki, zwilzonej ciepHq 

wodq. Osuszyé suchq szmatkq. 

Czyszczenie komponentow 

Nieprzywierajéce ptyty i kosze wykonane sé z materiatu nieprzywierajécego. Zmatowienie i 

zmiany, ktòre mogé pojawié si� po dtuiszym uiywaniu, sé normalnym zjawiskiem i nie majé 

wptywu na smaienie i smak potraw. 

- Nieprzywierajqce pHyty, kratki oraz kosze mozna myé w zmywarce. Aby przedHuzyé trwaHosé po-

wHoki nieprzywierajqcej, pHyty nieprzywierajqce, kratki, kosz 1 (D) i kosz 2 (F) nalezy myé r�cznie. 

Mozna uzyé zwykHego pHynu do mycia naczyn i mi�kkiej, nie szorstkiej gqbki. 

WYCOFANlE Z UZYTKOWANlA  

W przypadku zakonczenia korzystania z urzqdzenia, wysunqé wtyczk� zasilania z gniazda elek-

trycznego. W przypadku zHomowania posegregowaé ròzne materiaHy uzyte do produkcji urzqdze-

nia. Przekazaé do utylizacji w zaleznosci od ich skHadu oraz zgodnie z przepisami obowiqzujqcymi 

w kraju uzytkowania. 

PRZEWODNlK: ROZWlJ\ZYWANlE NlEKTORYCH PROBLEMOW  
 

Problemy Moiliwe przyczyny Rozwiézania 

Urzqdzenie nie dziaHa. Wtyczka nie jest 
podHqczona do gniazda 
elektrycznego. 

Wtyczk� wsuwaé do gniazda 
elektrycznego, ktòre posiada uziemienie. 

Czas smazenia nie zostaH 
ustawiony. 

Nacisnqé przycisk TEMPERATURA/CZAS 

( ) i ustawié zqdany czas smazenia. 

Kosz nie zostaH 
poprawnie zamontowany. 

Kosz wHozyé prawidHowo do komory do 
smazenia. PrawidHowe zatrzasni�cie 
sygnalizowane jest dzwi�kiem (Rys. 19). 

Produkty nie sq gotowe. Ilosé produktòw wewnqtrz 
kosza jest zbyt duza. 

Umiescié w koszu mniejszq ilosé 
produktòw. Mniejsza ilosé skHadnikòw 
lub mniejsze kawaHki smazq si� bardziej 
ròwnomiernie. 

Ustawiona temperatura 
jest zbyt niska. 

Nacisnqé przycisk TEMPERATURA/CZAS 
( ) i ustawié wyzszq temperatur� 
smazenia. Patrz zbiòr przepisòw. 

Ustawiony czas 
smazenia jest zbyt kròtki. 

Nacisnqé przycisk TEMPERATURA/CZAS 
( ) i ustawié dHuzszy czas smazenia. 
Patrz zbiòr przepisòw. 

Produkty nie 
zostaHy usmazone 
ròwnomiernie. 

Niektòre skHadniki nalezy 
kilkakrotnie wymieszaé 
podczas smazenia. 

Produkty znajdujqce si� u gòry lub ktòre 
sq przykryte innymi nalezy kilkakrotnie 
wymieszaé podczas smazenia. 
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Problemy Moiliwe przyczyny Rozwiézania 

Usmazone przekqski 
nie sq chrupkie. 

Uzywane sq przekqski 
przeznaczone do 
przygotowania 
tradycyjnego. 

Uzyé przekqsek do pieczenia w piekarniku 
lub przed umieszczeniem przekqsek w 
koszu posmarowaé je olejem. 

WHozyé nieprzywierajqcq pHyt� do kosza, 
aby zwi�kszyé chrupkosé potraw. 

Kosz nie miesci si� 
caHkowicie w komorze 
smazenia. 

Ilosé produktòw wewnqtrz 
kosza jest zbyt duza. 

Umiescié w koszu mniejszq ilosé 
produktòw. Mniejsza ilosé smazona jest 
bardziej ròwnomiernie. 

Kosz nie zostaH 
poprawnie wsuni�ty do 
komory smazenia. 

Kosz wHozyé prawidHowo do komory do 
smazenia. PrawidHowe zatrzasni�cie 
sygnalizowane jest dzwi�kiem (Rys. 19). 

Z urzqdzenia wydobywa 
si� biaHy dym. 

Przygotowywane sq 
bardziej tHuste produkty. 

Podczas smazenia bardziej tHustych 
produktòw, w koszu gromadzi si� wi�cej 
oleju. Olej wytwarza podczas 
smazenia wi�cej biaHego dymu, niz 
ma to zwykle miejsce. Nie ma to 
zadnego wpHywu 
na przygotowanie produktòw lub na 
urzqdzenie. 

W koszu pozostaHy 
resztki tHuszczu z 
poprzedniego smazenia. 

BiaHy dym spowodowany jest ogrzewaniem 
tHuszczu lub oleju znajdujqcego si� 
w koszu. Kosz po uzyciu dokHadnie 
wyczyscié. 

Swieze ziemniaki, 
pokrojone w sHupki, 
nie zostaHy usmazone 
ròwnomiernie. 

Uzyty gatunek ziemniaka 
nie jest przeznaczony do 
smazenia. 

Uzyé odpowiednich swiezych ziemniakòw 
i regularnie je mieszaé podczas smazenia. 

Przed smazeniem 
ziemniakòw nalezy je 
opHukaé i osuszyé. 

OpHukaé ziemniaki i usunqé caHosé 
skrobi, jak odHozyHa si� na powierzchni 
ziemniakòw. 

Swieze, pokrojone w 
sHupki ziemniaki tuz po 
wyj�ciu z frytkownicy nie 
sq chrupkie. 

Chrupkosé frytek zalezy 
od ilosci zawartej w nich 
wody oraz od ilosci oleju 
wlanego do frytkownicy. 

Przed dodaniem oleju sprawdzié, czy 
powierzchnia ziemniakòw zostaHa 
dokHadnie osuszona z wody. 

Aby uzyskaé wi�kszq chrupkosé, 
ziemniaki pokroié na ciensze sHupki. 

Aby uzyskaé wi�kszq chrupkosé, dodaé 
wi�kszq ilosé oleju. 

WHozyé nieprzywierajqcq pHyt� do kosza, 
aby zwi�kszyé chrupkosé potraw. 

E1  Skontaktowaé si� z upowaznionym Centrum 
serwisowym. E2 

E3 

E4 

E9 
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SIKKERHEDSADVARSLER  

LÆS DENNE BRUGSANVISNING NØJE IGENNEM, FØR DU TAGER APPARA-
TET I BRUG. 
• Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med gældende relevante euro-

pæiske forskrifter. Alle dele, der kan udgøre en potentiel fare for brugeren, er 
beskyttede. Brug kun apparatet til det formål, som det er beregnet til. Så undgår 
du mulige skader på personer og ting. Opbevar denne brugsanvisning til senere 
brug. Hvis apparatet videregives til andre, skal man huske at vedlægge denne 
brugsanvisning. 

• Apparatet er beregnet til brug i private husholdninger eller tilsvarende miljøer 
som f.eks.: 

- kantiner forbeholdt butik- og kontorpersonale og andre erhvervsmiljøer 
- feriebondegårde 
- hoteller, moteller, bed & breakfast og andre boligfaciliteter (til brug for gæsterne). 
• Brug ikke apparatet til andre formål end de, som er beskrevet i denne brugsan-

visning. Producenten fralægger sig ethvert ansvar for forkert brug eller enhver 
anden brug end den, som er anført i denne brugsanvisning. Forkert brug af ap-
paratet medfører også, at garantien bortfalder. 

• Det anbefales at opbevare den originale emballage, da der ikke ydes gratis 
assistance ved skader, som skyldes uegnet emballage ved fremsendelse til et 
autoriseret servicecenter. 

• Af hensyn til sikkerheden ved apparatet må du kun bruge originalt tilbehør og 
reservedele, som er godkendt af producenten. 

• Dette apparat er i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 1935/2004 af 27. 
oktober 2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fødevarer. 

 Fare for børn 
• Hold emballagen borte fra børn. Den udgør en potentiel farekilde. 
• Dette apparat kan benyttes af børn på over otte år og af personer med nedsatte 

fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel på erfaring og viden, så-
fremt de er under opsyn eller har modtaget vejledning i anvendelsen af apparatet 
af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed. 

• Børn må ikke benytte apparatet som legetøj. 
• Hold altid apparatet og strømforsyningsledningen uden for rækkevidden af børn 

på under otte år. 
• Lad ikke ledningen hænge ned et sted, hvor børn kan trække i den. 
• Placer apparatet på en måde, så børn ikke kan nå de varme dele. 
• Rengøring og vedligeholdelse, som skal udføres af brugeren, må ikke udføres af 

børn, medmindre de er ældre end 8 år og under opsyn. 
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• Hvis du beslutter at kassere apparatet, så bør du gøre det ubrugeligt ved at klip-
pe elledningen over. Det anbefales endvidere også at gøre de dele af apparatet 
ubrugelige, som kan udg0re en fare, navnlig for b0rn, som kan finde pa at lege 
med apparatet. 

 Elektrisk fare 

• Inden du tilslutter apparatet til fastnettet, bør du kontrollere, at den spænding, 
som er oplyst på mærkepladen på bunden af apparatet, svarer til spændingen i 
det lokale fastnet. 

• Brug af elektriske forlængerledninger, som ikke er godkendt af enhedens produ-
cent, kan forårsage skader og ulykker. 

• Slut altid apparatet til en stikkontakt med jordforbindelse. 
• Tilslut ikke andre apparater med højt strømoptag (f.eks. varmeovne, strygejern, 

radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elektrisk stød. 
• Lad ikke apparatet være uden opsyn, når det er tilsluttet strømmen. 
• Lad aldrig de spændingsførende dele komme i kontakt med vand. Der er fare for 

kortslutning og/eller elektrisk stød. 
• Sænk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre 

væsker. 
• Brug ikke apparatet med våde hænder eller bare fødder. 
• Undgå, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjørner. 
• Træk aldrig i ledningen eller selve apparatet for at trække stikket ud af stikkontakten. 
• Når apparatet ikke er i brug, skal det slukkes og strømkablet skal trækkes ud af 

stikkontakten. 

 Advarsel – skader på materielle dele 

• Udrul altid ledningen helt før brug. 
• Placér ikke apparatet pa meget varme overflader eller i nrerheden af aben ild. 

Beklædningen kan tage skade. 
• Placer ikke apparatet i nærheden af brændbart materiale (for eksempel tekstiler 

eller gardiner). 
• Placér aldrig apparatet eller strømforsyningsledningen i nærheden af eller oven 

på varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i nærheden af mikrobøl-
geovn eller en elektrisk ovn. 

• Stil apparatet på et sted med tilstrækkelig god belysning og stikket let tilgængeligt. 
• Placer apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale h0je temperaturer. 
• Apparatet skal sta og bruges pa en stabil overflade. 
• Elledningen ma ikke komme i kontakt med varme overflader. 
• Apparatet må ikke drives af eksterne timere eller med separate fjernbetjenings-

systemer. 
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• Afbryd apparatet ved at fjerne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet udsender 
store mængder røg i forbindelse med brug. Kontakt det nærmeste autoriserede 
servicecenter for at få løst problemet. 

• Placer aldrig genstande oven på apparatet. 
• Start aldrig et tomt apparat. 
• Brug ikke apparatet udendørs. 
• Udsæt aldrig apparatet for atmosfæriske påvirkninger (f.eks. regn, sol). 

 Fare for skader af andre grunde 
• Tag fat om apparatets hus for at løfte det. 
• Apparatet må ikke bruges, hvis det har været tabt, eller hvis der er synlige tegn 

på skader. Brug ikke apparatet, hvis elledningen eller stikket er beskadigede, 
eller hvis selve apparatet er defekt. For at forhindre enhver fare, må reparati-
oner, herunder også udskiftning af el-ledningen, kun udføres af et autoriseret 
Servicecenter eller af autoriserede teknikere. 

Læs det vedlagte blad om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-

felse i henhold til det europæiske direktiv 2012/19/EU. 

• GEM BRUGSANVISNINGEN. 

Energiforbrug i Standby-tilstand: 0,5 W 

 SIKKERHEDSADVARSLER UNDER BRUG  

• Anbring apparatet på en afstand, der mindst er på 20 cm fra sidevægge og 50 
cm i højde fra vægge, møbler eller andre apparater. 

• Kontroller altid, at kurvene er sat korrekt i friturekammeret, før du starter apparatet. 
• Indsæt altid kun ingredienser i kurvene for at undgå, at maden kommer i kontakt 

med de elektriske modstande. 
• Maks. kapacitet for den enkelte kurv er 5,5 l. 
• Fyld kurven med en mængde madvarer, der er under maks. kapacitet. 
• Hæld højst én teskefuld olie i hver kurv. Fare for brand. 
• Hvis det er nødvendigt af hensyn til tilberedningen, er det muligt at tilsætte små 

mængder væske. Kontrollér altid, at væsken er absorberet af levnedsmidlerne i 
fast form, før der tilsættes yderligere væske. 

• Fyld ikke kurvene med vand, når de er placeret i friturekammeret. 
• Kontroller, at kurvene og friturekamrene er rene og fri for fremmedlegemer, før 

du tager apparatet i brug. 
• Stik aldrig køkkenredskaber eller metalgenstande ned i kurvene. Det kan forår-

sage skader på apparatet. 

•  Advarsel: varm overflade. 
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• Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra luftindtaget eller fra appa-
ratets friturekamre. Hold hænder og ansigt på afstand fra luftindtaget og friture-
kamrene. 

• Når du fjerner kurven fra friturekammeret, trænger der varm luft og damp ud. 
Hold hænder og ansigt på afstand fra friturekammeret. 

•  Rør ikke ved kurvene, non-stick-pladerne, ristene, friturekamrenes metalde-
le og modstandene, mens apparatet er i drift, eller i minutterne lige efter slukning 
af apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkølet. 

• For at undgå overophedning må apparatet under ingen omstændigheder tildæk-
kes under brug, idet dette kan medføre en farlig temperaturstigning. 

• Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forårsage materielle 
skader og/eller overophedning af apparatet. 

• Tag kun fat i kurvene i håndtaget, og brug grydelapper eller klude, når du fjerner 
kurvene, non-stick-pladerne og ristene. 

• Fjern ingredienserne fra kurvene, inden apparatet flyttes. S0rg for, at apparatet 
er slukket, og stikket trukket ud af stikkontakten. 

• Vend ikke kurvene på hovedet i forbindelse med fjernelse af fødevarer: Rester af 
varm olie kan komme ud fra kurven. Fare for forbrændinger. 

• Brug ikke metalredskaber til at fjerne mad fra kurvene, non-stick-pladerne eller 
ristene. 

• De tilberedte ingredienser skal være gyldne og ikke sorte eller brune. Fjern 
eventuelle fastbrændte rester fra maden. 

BESKRIVELSE AF APPARATET  

Apparatet kan bruges til tilberedning af levnedsmidler i fast form. Brug ikke apparatet til tilbered-

ning af levnedsmidler i flydende form. Hvis der tilsrettes for meget vreske, kan den trrenge ud og 

beskadige apparatet. 

A - Apparatets hus F - Kurv 2 

B - Touchdisplay G - Non-stick-plader 

C - Friturekamre H - Riste 

D - Kurv 1 I - Strømforsyningsledning 

E - Kurvehåndtag J - Luftindtag 
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BESKRIVELSE AF TOUCHDISPLAYET  
 

FORUDINDSTILLEDE TILBEREDNINGSPROGRAMMER 

 Tast 

 
 Grill 

 Pommes frites 

 

 Fisk 

 Bøf/rødt kød 

 Kylling 

 

 
Kager 

FUNKTIONSTASTER 

 Tast Beskrivelse 
 

 Tasten START/PAUSE 
Bruges til at starte eller stille friturestegningen i 
pause. 

 

 
Tasten SYNC 

Synkroniserer forskellige tilberedningstider for de 
to kurve, så den afsluttes på samme tid. 

 

 

 

Tasten DUAL 

Bruges til anvendelse af forudindstillede 
tilberedningsprogrammer og de valgte indstillinger 
for den ene kurv, også for den anden kurv. To 
stegezoner bliver dermed til én. Ideel, når større 
mængder skal tilberedes. 

 

 
Tast til tænding/slukning Tænder og slukker for apparatet. 

 

 Programmeringstast for kurv nr. 1 
Bruges til at vælge de ønskede 
tilberedningsindstillinger for kurv nr. 1. 

 

 Programmeringstast for kurv nr. 2 
Bruges til at vælge de ønskede 
tilberedningsindstillinger for kurv nr. 2. 

 

 

 

Tasten TEMPERATUR/TID 

Tryk én gang for manuelt at indstille 
tilberedningstemperaturen. Tryk to gange for 
manuelt at indstille tilberedningstiden. Tryk på 
tasterne "+" eller "-" for at øge eller mindske 
tilberedningstemperaturen eller -tiden. 
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ldentiikationsoplysninger 

F0lgende identifikationsdata vises pa typeskiltet pa bunden af apparatet: 

• producent og CE-mærke 

• model [Mod.] 

• serienummer [SN] 

• spænding [V] og frekvens [Hz] 

• absorberet strøm [W] 

• gratis nummer til assistance 

Ved eventuelle henvendelser til autoriserede servicecentre er det nødvendigt at oplyse model og 

serienummer. 

BETJENING  

Inden brug 

For klargøring af apparatet til brug, se billederne under ”Indledende indgreb”. 

Inden apparatet tages i brug første gang, skal alle aftagelige dele, som kommer i kontakt 

med fødevarer, gøres rene (Fig. 7). 

Brug 

Apparatet er udstyret med to kurve, kurv 1 (D) og kurv 2 (F) til stegning. Du kan tilberede mad i 

begge kurve eller kun anvende den ene. 

Non stick-pladerne (G) gør det muligt at gøre tilberedningen ekstra sprød. Brugen af non-stick-

plader er valgfri. 
Ristene (H) giver mulighed for et dobbelt lag i hver kurv for tilberedning af op til fire retter samtidig. 

Brugen af risten er valgfri. 

For kombination af det valgte tilbehør, se billederne under ”Tilbehør”. 

Apparatet er udstyret med en sikkerhedsanordning, der forhindrer det i at fungere, hvis 

begge kurve ikke er sat korrekt i friturekammeret. 

Ved første brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule røg. Dette er et helt normalt, 

fordi nogle dele er let smurte. Lugten og røgen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen 

indlydelse pa apparatets funktion. 

For enkelt tilberedning, se billederne under ”Enkelt tilberedning”. 

For dobbelt tilberedning, se billederne under ”Dobbelt tilberedning”. Tilberedning med to kurve kan 

bruges til at tilberede identiske ingredienser i begge kurve eller til forskellige retter på samme tid. 

Vælg tilberedningsindstillingerne afhængigt af ingredienserne, der er placeret i hver kurv. 

Hvert forudindstillet program har en typisk temperatur og tilberedningstid, men det er muligt at ind-

stille tilberedningstemperaturen og -tiden manuelt. Tilberedningstemperaturen varierer i intervallet 

af 5°C. Tilberedningstiden varierer i intervaller af 1 minut. 

For at øge valghastigheden på tilberedningstemperatur og -tid skal man holde tasterne + eller - nede. 

Temperatur og tilberedningstid kan ændres på et hvilket som helst tidspunkt. Tryk først på tasten 

til kurv 1 eller 2, og tryk herefter på tasten TEMPERATUR/TID (  ) og indstil den ønskede til-

beredningstemperatur eller -tid. Tryk på tasten START/PAUSE ( ) for at bekræfte ændringen. 

Under tilberedning vises tiden, som mindskes, på touchdisplayet (B). 
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Mens apparatet er i drift, tændes og slukkes lyset i friturekammeret med jævne mellemrum. 

Dette angiver udløsning af termostaten, som fastholder den korrekte tilberedningstemperatur. 

Apparatet kan sættes på pause under tilberedningen, for eksempel for at ryste ingredienserne 

under tilberedningen. 

Tilberedningen afbrydes manuelt ved at trykke på tasten START/PAUSE (  ). 

Den valgte kurv afbryder tilberedningen. Tilberedningen i den anden kurv fortsætter. 

Hvis du har valgt tasten DUAL, afbrydes tilberedningen i begge kurve. 
Når tilberedningen er afsluttet udsender apparatet et bip, og teksten "End" vises i displayet. 

Hvis ingredienserne ikke er klar, så er det tilstrækkeligt at sætte kurven tilbage i apparatet og 

indstille timeren til nogle ekstra minutter. Apparatet kan bruges igen med det samme til at tilberede 

andre fødevarer. 

Eventuel overskydende olie vil blive opsamlet i bunden af kurven. 

Tryk på Tænd/sluk-tasten for at slukke apparatet manuelt ( ). Ventilationssystemet stopper få 

øjeblikke senere. 

Funktionen DUAL 

Hvis man ønsker at tilberede de samme ingredienser i begge kurve, skal funktionen DUAL aktive-

res. Den omdanner de to kogezoner til én, en ideel løsning til tilberedning af større mængder mad. 

Se billederne i afsnittet ”Funktionen DUAL”. 

Funktionen SYNC 

Apparatet er udstyret med funktionen SYNC, som muliggør synkronisering af tilberedningstider, 

når du ønsker at tilberede forskellige madvarer i de to kurve. På denne måde afsluttes tilbered-

ningen af ingredienserne i de to kurve på samme tid. Se billederne i afsnittet ”Funktionen SYNC”. 

Kurven med den længste tilberedningstid starter først. Teksten ”Hold” vises på displayet for den 

kurv, der endnu ikke er igangsat, indtil de to kurve er synkroniseret i tid. 

Det er ikke muligt at synkronisere de to kurve, hvis tilberedningen allerede er startet. 

Stegning i to lag 

Ristene kan bruges til at skabe et dobbelt lag i hver kurv. 

Når der steges på to lag, kan tilberedningstiderne variere, idet mængden af madvarer er større i 

kurvene. Madvarerne på ristene er tættere på apparatets varmemodstande, og derfor kan de blive 

tilberedt hurtigere end maden på non-stick-pladerne. 

Brug grydelapper eller viskestykker til at fjerne risten fra kurven. 

Fortsæt, om nødvendigt, tilberedningen af maden på non-stick-pladerne. 

Grill funktion 

Grill funktionen er ideel til tilberedning af k0d, fisk og gr0ntsager. Sret non-stick-pladen i kurven 

inden anbringelse af fødevarerne. I grill-funktion kan man også bruge ristene (H). 

Funktionen Automatisk Shake 

Apparatet er udstyret med en automatisk shake-funktion, der foreslår at ryste eller blande rundt 

i førevarerne. Halvvejs igennem tilberedningenudsender apparatet nogle bip og tasten på den 

pågældende kurv blinker. Teksten "SHA" blinker på displayet . 
Træk kurven ud af friturekammeret og bland rundt i fødevarerne. 

Sæt herefter kurven i friturekammeret igen. Apparatet genoptager automatisk tilberedningen. 
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Hvis du ikke vil blande rundt i fødevarerne, skal du ikke tage kurven ud af friturekammeret, men 

lade tilberedningen fortsætte. 

Det forudindstillede tilberedningsprogram ”Kager” har ikke funktionen automatisk shake. 

Standby-funktion 

Dette apparat er udstyret med en stand-by funktion. Apparatet går i standby-funktion efter ca. 10 

uden brug. 

TILBEREDNINGSTIP  

Mindre ingredienser har brug for en lidt kortere tilberedningstid end større ingredienser. 

En større mængde ingredienser kræver en lidt længere tilberedningstid, mens en mindre mængde 

kræver lidt kortere tid. 

Omrystning af mindre ingredienser halvvejs gennem tilberedningen optimerer slutresultatet og gør 

tilberedningen mere ensartet. 
Et ekstra spr0dt resultat opnas ved at tilsrette en spiseskefuld olie til friske eller frosne kartofler 

(Fig. 16) og bruge de medfølgende non-stick-plader (G). 

Snacks, der normalt bages i ovnen, kan også tilberedes i varmluftfrituregryden. 

Den optimale mængde til at lave sprøde fritter er omkring 1,2-1,7 kg. 

Forudindstillede tilberedningsprogrammer 

F0lgende tabel viser de forudindstillede programmer, der findes i touchdisplayet. 

Hvert symbol svarer til et forudindstillet tilberedningsprogram. Programmet er indstillet med en 

temperatur og en anbefalet tilberedningstid afhængigt af ingredienserne. Tilberedningstiden er vej-

ledende, da den også afhænger af tykkelsen og mængden af de anvendte ingredienser. Det er 
muligt at ændre temperatur og tid i de forudindstillede programmer. 

Program Tid Temperatur (°C) Shake 

  Standard Interval Standard Interval  

 
 Grill funktion 15 min 1-60 min 200 60-200 ja 

 

 
Pommes frites 18 min 1-60 min 200 150-200 ja 

 

 Fisk 15 min 1-60 min 180 120-200 ja 

 

 
Bøf/rødt kød 20 min 1-60 min 190 120-200 ja 

 

 
Kylling 30 min 1-60 min 200 120-200 ja 

 

 
Kager 30 min 1-60 min 170 120-200 nej 
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Følgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser: 

Friturestegte kartofler (dybfrosne) 15-20 minutter 200 ° 

Friturestegte kartofler (friske) 
20-30 minutter afhrengigt af kartoflernes 
udskæring 

180 ° 
200 ° 

Friture (af grøntsager) 10-15 minutter 200 ° 

Kroketter 12-15 minutter 190 ° 

Kyllingekroketter 10 minutter 200 ° 

Kyllingelår 20-25 minutter 190 ° 

Bøf 10-15 minutter 190 ° 

Frikadeller 8 minutter 180 ° 

Scampi 15-20 minutter 160 ° 

Kage 20-30 minutter 160 ° 

Quiche 25-30 minutter 180 ° 

Fisk 15-20 minutter 
160 ° 
180 ° 

Svinekoteletter 10-15 minutter 200 ° 

Forårsruller 10-15 minutter 200 ° 

Grøntsager 10-20 minutter 180 ° 

 SIKKERHEDSADVARSLER UNDER RENGØRING OG 

 VEDLIGEHOLDELSE  

• En regelmæssig og daglig rengøring gør det muligt at bevare apparatets ydeev-
ne og at forlænge dets levetid. 

• Al rengøring og vedligehold skal udføres med slukket apparat og stikket fjernet 
fra stikkontakten. 

• Afbryd apparatet ved at fjerne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele 
er afkølet, før rengøring og vedligeholdelse udføres. 

• Rester af mad eller olie kan klæbe fast til de elektriske modstande og friturekam-
rene. Lad modstande og friturekamre køle ned, og rengør med en fugtig klud. 

• Brug ikke metalredskaber til at fjerne madrester fra de elektriske modstande. 
• Undgå brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beska-

dige beklædningen. Brug aldrig opløsningsmidler. De kan skade plastmaterialet. 
• Skil ikke apparatet ad. Der er ingen indvendige dele der skal anvendes eller 

rengøres. 
For rengøring og vedligeholdelse af apparatet, se billederne under ”Rengøring og vedligeholdelse”. 

Rengøring af apparatet 

- G0r apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfla-

den. Tør efter med en tør klud. 

- Rengør friturekamrene (C) med en ikke-slibende klud, gennemvædet med varmt vand. Tør efter 

med en tør klud. 
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Rengøring af delene 

Non-stick-pladerne og kurvene er fremstillet med non-stick-materiale: mathed og tegn, der 

kan optréBde efter léBngere tids brug, er normale og pavirker ikke tilberedningen eller smagen. 

- Non-stick-pladerne, ristene og kurvene kan vaskes i opvaskemaskine. For at forlænge varighe-

den af non-stick-belægningen anbefales det at vaske non-stick-pladeren, ristene (D) og kurven 

(F) i hånden. Brug et almindeligt opvaskemiddel og en blød, ikke-slibende svamp. 

UD AF IBRUGTAGNING  

Sluk for apparatet ved at tage stikket ud af stikkontakten, når det ikke skal bruges. Ved bortskaffel-

sen skal de anvendte materialer sorteres efter deres type og bortskaffes i henhold til de gældende 

bestemmelser i landet, hvor apparatet er i brug. 

AFHJÆLPNING AF FEJL  
 

Problem Mulige arsager Løsninger 

Apparatet fungerer ikke. Stikket er ikke sat i 
stikontakten. 

Sæt stikket i stikkontakten, som skal være 
tilsluttet jordforbindelsen. 

Tilberedningstiden er ikke 
indstillet. 

Tryk på tasten TEMPERATUR/TID ( ) 
og indstil den ønskede tilberedningstid. 

Kurven er ikke sat korrekt 
i. 

Indsæt kurven rigtigt i friturekammeret. 
Der lyder et "klik", når den er på plads 
(Fig. 19). 

Ingredienserne er ikke 
færdigstegte. 

Mængden af ingredienser 
i kurven er for høj. 

Læg færre ingredienser i kurven. En 
mindre mængde ingredienser, eller mindre 
stykker, tilberedes mere ensartet. 

Den indstillede 
temperaturer for lav. 

Tryk på tasten TEMPERATUR/ 

TID ( ) og indstil en højere 
tilberedningstemperatur. Se opskriften. 

Den indstillede 
tilberedningstid er for 
kort. 

Tryk på tasten TEMPERATUR/TID 
( ) og indstil en længere 
tilberedningstid. Se opskriften. 

Ingredienserne er ikke 
stegt ensartet. 

Nogle typer ingredienser 
skal blandes flere gange 
under tilberedningen. 

De ingredienser, der ligger øverst, eller 
som er dækket med andre, skal blandes 
under tilberedningen. 

De stegte snacks er 
ikke sprøde. 

Der bruges en type 
snacks, der skal 
tilberedes traditionelt. 

Anvend snacks, der er egnet til brug i ovn, 
og smør dem med olie, før de lægges i 
kurven. 

Sæt non-stick-pladen i kurven for at gøre 
ingredienserne mere sprøde. 
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Problem Mulige arsager Løsninger 

Kurven kan ikke 
sættes helt ind i 
friturekammeret. 

Mængden af ingredienser 
i kurven er for høj. 

Læg færre ingredienser i kurven. En 
mindre mængde steger mere jævnt. 

Kurven er ikke sat korrekt 
i friturekammeret. 

Indsæt kurven rigtigt i friturekammeret. 
Der lyder et "klik", når den er på plads 
(Fig. 19). 

Der kommer hvid røg ud 
af apparatet. 

Ingredienser med et højt 
fedtindhold. 

Ved stegning af mere fedtholdige 
ingredienser løber mere olie ned i kurven. 
Olien forårsager mere hvid røg end 
normalt under stegningen. Dette har 
ingen indflydelse pa tilberedningen af 
ingredienserne eller på apparatet. 

Der er fedtrester tilbage 
i kurven fra tidligere 
madlavning. 

Hvid røg opstår ved opvarmning af fedtet 
eller olien i kurven. Gør kurven omhyggelig 
rent efter brug. 

Friske kartofler, skaret i 
stave, stege ikke jævnt. 

Den anvendte type 
kartofler er ikke egnet til 
stegning. 

Brug friske kartofler, og s0rg for at vende 
dem under tilberedningen. 

Skyl, og t0r kartoflerne 
før stegning. 

Skyl kartoflerne, og s0rg for at fjerne 
stivelsen fra kartoflernes overflade. 

Friske kartofler skaret 
i stave er ikke sprøde, 
når de tages ud af 
apparatet. 

Sprødheden af stegte 
kartofler afhrenger af 
mængden af vand, som 
kartoflerne indeholder, 
og mængden af olie, der 
kommer i frituregryden. 

S0rg for at t0rre kartoflerne omhyggeligt 
på ydersiden, før olien tilsættes. 

Skrer kartoflerne i sma stave for at g0re 
dem mere sprøde. 

Tilsæt lidt mere olie for at gøre dem mere 
sprøde. 

Sæt non-stick-pladen i kurven for at gøre 
ingredienserne mere sprøde. 

E1  Kontakt et autoriseret servicecenter. 

E2 

E3 

E4 

E9 
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De’ Longhi Appliances Srl 
Divisione Commerciale Ariete 

Via San Quirico, 300 
50013 Campi Bisenzio (FI) 
E-Mail: info@ariete.net 
Internet: www.ariete.net 
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